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RESUMO

O refeitério do Instituto Federal da Bahia, do Campus Salvador, apresenta
uma notavel restricdo de capacidade, uma vez que nao consegue atender a
crescente demanda de alunos. Considerando a proje¢cao de aumento no numero de
vagas ofertadas para o auxilio-alimentagdo, torna-se necessario expandir suas
instalagdes. O presente trabalho visou conduzir uma analise preliminar das
condi¢cbes atuais e das demandas emergentes do refeitdrio cujo objetivo foi fornecer
os dados técnicos necessarios para embasar a contratagdo de um projeto de
arquitetura para expansao da area do refeitorio. Foram utilizados como critérios para
analise do espaco, tanto a opinido dos estudantes quanto as informacdes obtidas
por meio das necessidades atuais do refeitorio, além de observagdes das dindmicas
de funcionamento do local, assim como as legislagdes pertinentes a esta tipologia de
equipamento arquitetdnico. Esta pesquisa ndo apenas identificou as atuais
deficiéncias do refeitério, mas também proporcionou uma base sélida para a
formulacdo de ideias e estratégias que serdo muito importantes no contexto do
processo licitatorio destinado a sele¢ao de projetos que atendam as demandas de
expansao deste importante espago académico para além dos aspectos financeiros e
técnico-construtivos. A partir da divulgacdo dos resultados desta pesquisa,
espera-se que os dados disponibilizados orientem projetos de reformas na busca
pela melhoria dos espacgos citados.

Palavras-chave: Refeitério; Ampliagéo; Licitagdes; Estudo técnico preliminar.



ABSTRACT

The cafeteria of the Federal Institute of Bahia, on the Salvador Campus, has a
remarkable capacity restriction, since it cannot meet the growing demand of
students. Considering the projection of an increase in the number of vacancies
offered for food aid, it is necessary to expand its facilities. The present work aimed to
conduct a preliminary analysis of the current conditions and the emerging demands
of the cafeteria whose objective was to provide the necessary technical data to
support the hiring of an architecture project for the expansion of the cafeteria area.
Both the opinion of the students and the information obtained through the current
needs of the cafeteria were used as criteria for the analysis of the space, as well as
observations of the dynamics of operation of the place, as well as the legislation
relevant to this typology of architectural equipment. This research not only identified
the current deficiencies of the cafeteria, but also provided a solid basis for the
formulation of ideas and strategies that will be very important in the context of the
bidding process for the selection of projects that meet the demands of expansion of
this important academic space beyond the financial and technical-constructive
aspects. From the dissemination of the results of this research, it is expected that the
data available will guide reform projects in the search for the improvement of the
aforementioned spaces.

Keywords: Cafeteria; Expansion; Bidding; Preliminary technical study.
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1. INTRODUGAO

Esta pesquisa surge a partir de uma problematica existente no dia-a-dia das
atividades académicas do Campus Salvador do Instituto Federal da Bahia - IFBA
que se materializa na auséncia de espaco fisico suficiente no refeitério estudantil
para atender adequadamente a populacido de estudantes atendidos.

Esta problematica esta situada na necessidade de aumento do espaco fisico
do refeitdrio. A infraestrutura atual é insuficiente e dificulta o aumento do niumero de
estudantes atendidos pelo PAAE (Programa de Assisténcia Estudantil), que oferece
refeicbes nos turnos do almogo e jantar. Isso se deve, em grande parte, ao
dimensionamento das areas de trabalho estar defasado em relagdo a demanda
atual, que compromete o fluxo de atividades de produgao, ndo permite a expansao
do numero de refeicdes ofertadas e pode causar atrasos no preparo das refeicoes.
Tais problemas afetam negativamente a experiéncia dos alunos no ambiente
académico, uma vez que muitos enfrentam atrasos na oferta de refeigdes,
impactando na baixa frequéncia em sala de aula, seja nas ultimas disciplinas do
turno da manh&, quanto nas primeiras do turno da tarde e da noite. Esta realidade
nao apenas precariza a oferta do servigo quanto impacta no rendimento escolar dos
discentes.

Com a reducdo dos cursos técnicos integrados para o novo plano de trés
anos, iniciado no ano de 2020, muitos alunos estao significativamente mais tempo
na escola. Em funcio disso, € inevitavel que o numero de discentes que precisam
do auxilio-alimentacédo oferecido aumente. Com isso houve uma crescente procura
por tal beneficio, o que tornou imperativo aumentar a capacidade de fornecimento de
alimentacao no refeitorio.

No entanto, alguns fatores se tornam bastante relevantes quando se trata da
expansao do refeitério ja existente, uma vez que as areas livres e nao construidas
disponiveis no campus sao muito limitadas e o potencial construtivo disponivel nas
glebas que constituem o IFBA/Campus Salvador, ndo permite a construgdo de uma
nova instalacdo. Portanto o problema desta pesquisa esta situado em encontrar
caminhos possiveis, por meio de recursos arquitetdnicos, que consigam resolver as
limitagdes locais, seguindo as leis urbanisticas de Salvador, normas arquitetonicas e
sanitarias e que atendam as demandas do refeitdrio institucional, considerando o

funcionamento correto do preparo de refeicbes e o atendimento adequado e
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humanizado dos estudantes atendidos neste espaco.

A partir dos aspectos mencionados, busca-se responder a seguinte pergunta
de pesquisa: Quais sao as diretrizes de projeto que devem ser consideradas
em futuros projetos de ampliagao do refeitério do IFBA/Campus Salvador para
viabilizar a elaboragdao de um projeto arquitetonico e corrigir os problemas
existentes no espacgo atual?

Por ser um 6rgao publico, para levar a cabo tal reforma, o Instituto Federal da
Bahia necessita fazer uso de procedimentos licitatorios, que sdo formas dirigentes
no qual a Administragdo Publica elege a proposta mais vantajosa para o contrato
referentes a obras de engenharia de seu interesse (Brasil, 2021) . Para isso, é
imprescindivel que a instituicdo, enquanto contratante, informe ao contratado os
objetivos dessa relagdo contratual e esclareca os aspectos que precisam ser
seguidos ou desenvolvidos para que a reforma do refeitério estudantil seja
executada.

Em atendimento ao disposto legalmente, o érgao de gestdo do IFBA/Campus
Salvador, na figura da Diretoria de Administragdo - a contratante - deve
compreender a situacdo atual do ativo construido e identificar as mudancas
imprescindiveis que carecem ser produzidas no recente estado do refeitdrio para
que as demandas emergentes sejam atendidas. Uma vez que o Campus nao dispde
destes dados, o problema desta pesquisa se concentra na auséncia de dados
técnicos referentes a disciplina de arquitetura que fornegam uma orientagao
para a contratacao de um projeto de arquitetura.

Considerando a natureza do problema de pesquisa, constata-se a
necessidade de um estudo preliminar do refeitério estudantil para a contratagao de
um projeto arquiteténico, alcangando o seu obijetivo final, isto €, a construgéo precisa
do projeto de ampliagéo.

Esta pesquisa se dedica, portanto, a elaborar um estudo técnico de
arquitetura para mapear necessidades e oferecer diretrizes para a contratacdo de
um projeto de reforma para o refeitério, de acordo com as exigéncias de um
processo licitatorio.

Acredita-se que o estudo técnico preliminar proposto por esta pesquisa pode
fornecer meios que solucionem as problematicas em torno do dimensionamento e do

fluxo de atividades, atualmente enfrentados pelos profissionais de cozinha e
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discentes, que comprometem o pleno funcionamento do espaco do refeitério. Além
disso, em fungao da reduzida equipe de técnicos do setor de engenharia do campus,
o trabalho fornece uma valiosa contribuicdo antecipando etapas que viabilizarao
futuras contratacoes.

A presente pesquisa esta organizada em oito partes principais, sendo elas:
Introdugdo, Metodologia, Refeitérios em equipamentos educacionais, Licitagdo de
obras de engenharia em administracdo publica federal, Apresentacao do objeto de
estudo: O Instituto Federal da Bahia - Campus Salvador, Planejamento do projeto
arquitetbnico do refeitério, Memorial descritivo, e as Considera¢des Finais. A
primeira parte contém a contextualizagdo do tema, as motivagdes, os problemas e
as perguntas de pesquisa e a justificativa. A segunda parte apresenta a metodologia
da presente pesquisa. A terceira e quarta parte apresentam embasamentos teéricos
sobre os refeitorios educacionais e as licitagdes de obras, respectivamente. A quinta
parte apresenta as informagdes sobre o refeitério do IFBA/Campus Salvador e sua
localizacdo. A sexta parte € o desenvolvimento de uma das etapas do projeto e a
sétima parte descreve o objeto para contratacdo. Por fim, apresentam-se as

referéncias bibliograficas e apéndices.

1.1 OBJETIVO GERAL

O objetivo geral desta pesquisa € realizar um estudo preliminar, que contenha
dados técnicos necessarios para a contratacdo de um projeto de ampliagcdo do
refeitério estudantil do IFBA/Campus Salvador.

1.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

1.2.1 Realizar um diagnéstico da infraestrutura atual, fluxos de atividades e
dos servigos do refeitério do Campus Salvador/IFBA

1.2.2 Apresentar os critérios técnicos de arquitetura necessarios para
elaboracdo de um Estudo Técnico Preliminar - ETP ou Termo de Referéncia - TR

para a condugao de um processo licitatorio.
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2. METODOLOGIA

Para atingir os objetivos elencados neste trabalho de conclusao de curso,
adotou-se a metodologia de carater exploratério, pela necessidade de buscar
informagdes sobre o objeto de estudo a fim de conhecer e aperfeigoar possiveis
ideias, formulando respostas para o problema de pesquisa. Gil (2002, p.41) define
que “estas pesquisas tém como objetivo proporcionar maior familiaridade com o
problema, como vistas a torna-lo mais explicito ou a construir hipéteses”, portanto,
€ comum utiliza-la para levantar dados, exemplos de referéncias, observagdes e
maneiras de realizar um possivel projeto. Dessa forma, ao explorar as
caracteristicas do espaco, deve-se construir consideracbes que viabilizem a
elaboracdo de um estudo preliminar como resposta para o problema de pesquisa e
como futuro recurso de um projeto.

As técnicas de pesquisa que foram utilizadas, abordaram parametros
qualitativos e quantitativos. Assim, foram qualitativos quando realizamos a analise
das problematicas, buscando entender as caracteristicas locais, além da
interpretacdo do contexto encontrado para as definicbes na construcao das etapas
pré-projetuais do projeto arquitetdénico, assim como as entrevistas e questionarios
para investigacdo das percepgdes dos profissionais e estudantes. Os parametros
quantitativos foram considerados ao se referir ao pré-dimensionamento do espacgo
fisicos e também no levantamento cadastral do equipamento, no estudo de campo
e coleta de dados. Considerando o exposto, esta pesquisa se utilizou dos seguintes

procedimentos metodoldgicos:

e Pesquisa Documental: livros e documentos sobre refeitério e licitagcdo,

legislacao sobre licitagdes, legislagdes urbanisticas;

e Pesquisa de Campo: levantamento cadastral, levantamento fotografico,

questionario, entrevista, observacao;

e Pesquisa Laboratorial: Aplicagado de técnicas de investigagao e produgéo do
espaco estabelecidas por Laert (1998), chamada Estudo Preliminar de
Arquitetura - EPP.

e Diagnéstico: Cruzamento dos dados obtidos na pesquisa documental com a
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pesquisa de campo (Intengbes dos usuarios e estudos preliminares de

arquitetura (EPP).

Figura 1: Modelo Metodologico.

LEVANTAMENTO
DE CAMPO

ol T

Livros, leis, artigos e documentos

ESTUDO DOCUMENTAL

Levantamento fotografico, sobre refeitorios;
observagao, questiondrio e leis sobre contratacao publica
entrevistas.
b
Identificagdo dos problemas
e possiveis respostas  —— DIAGNOSTICO

Programa de necessidades,
ETP organofluxograma e
l setorizagao.

RESULTADO

Fonte: Autoria propria (2023).

2.1 Etapa 01 - Estudo documental

2.1.1 Caracterizacao: Nesta fase, foram buscados todos os materiais e documentos
que ajudaram a compreender as mudangas sao necessarias e 0s parametros
técnicos sobre projetos; além da analise de normas e leis que regem a construgao e
manutencdo de cozinhas industriais, normas que moldam as contratacdes publicas
de obras de engenharia

2.1.2 Instrumentos Metodoldgicos:

2.1.2.1 Pesquisa documental: livros e documentos sobre reformas e ampliagcoes de
refeitérios e cozinhas industriais; compreensao das especificacdes da Lei 14.133/21
em conjunto com a norma RDC 216 e o FNDE - Fundo Nacional de

Desenvolvimento da Educacéo.
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2.2 Etapa 02 - Estudo/Levantamento de campo

2.2.1 Caracterizagcado: Analise espacial do ambiente do refeitério a partir de
observacbes com especificagdes técnicas do espago, como areas, utilidades e
fluxos;

2.2.2 Instrumentos Metodolégicos:

2.2.2.1 Levantamento fotografico: registros fotograficos que indicam caracteristicas
ambientais, fisico-estruturais, disposicdo dos ambientes e ocupagcdao dos
aparelhos/moveis;

2.2.2.2 Entrevistas - Caracterizacdo da clientela (Neves, 1989): dialogos com
profissionais que sao envolvidos na area da construgédo, nutricdo e da questao
sanitaria com o objetivo de selecionar informacdes Uteis para compor o estudo;
2.2.2.3 Questionario: produgdo de um conjunto de questdes, sistematicamente
articuladas, através da plataforma google formularios, e de forma presencial com
alguns estudantes como forma de identificar opinides com relagdo ao uso do
refeitorio para realizar a caracterizagao da clientela ;

2.2.2.4 Observagédo: estar no local observando fluxos, colhendo dados a partir da
vivéncia do espaco, percebendo as questbes que os estudantes e trabalhadores

enfrentam no dia-a-dia.

2.3 Etapa 03 - Diagnéstico

2.3.1 Caracterizacado: Foram identificados os problemas relacionados ao espaco,
além das possiveis respostas que possam constituir sua resolugao, analisando os
documentos como por exemplo as entrevistas, questionarios e plantas baixas ja
existentes;

2.3.2 Instrumentos Metodolégicos:

2.3.2.1 Diagnéstico: Cruzamento dos dados obtidos na pesquisa documental com a
pesquisa de campo (percepg¢ao dos usuarios e o estudo preliminar de arquitetura -
EPP);

2.3.2.2 Pesquisa laboratorial: Aplicagado de técnicas de investigagao e produgao do
espaco estabelecidas por Laert (1998) no Planejamento Arquitetdnico elaborado na
obra “Adocédo do Partido na Arquitetura”. Método utilizado para o desenvolvimento
do planejamento arquitetonico; uso do Planejamento Fisico-funcional de Unidades
de Alimentacao e Nutricdo (Sant’/Ana, 2021).
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2.4 Etapa 05 - Estudo Técnico Preliminar

2.4.1 Caracterizagdo: Nesta etapa constituem-se todos os fatores relacionados ao
pré-projeto como pesquisas documentais e a construgdo de organofluxogramas,
estudo de massas, programa de necessidades e possiveis layouts;

2.4.2 Instrumentos Metodoldgicos:

24.21 Softwares de design (AutoCAD e Revit): Ferramentas utilizadas para
elaborar o pré-dimensionamento, organofluxogramas e a setorizagdo da possivel
ampliagao do refeitorio.

2.4.2.2 Editores WORD e EXCEL: Editores de texto e de planilhas utilizados para
elaboragao de programa de necessidades e briefing.

2.4.2.3 Especificacdo dos Requisitos para Contratagdo: cruzamento do diagnostico
com especificagdes da Lei 14.133/21, que estabelece normas gerais de licitagcéo e
contratagcdo para as Administracées Publicas diretas, autarquicas e fundacionais da

Unido, dos Estados, do Distrito Federal e dos Municipios.

No que se refere ao cumprimento da Etapa 4 deste trabalho, bem como
objetivo especifico 1.2.2, este trabalho ird abranger os aspectos técnicos do ETP e
TR concernentes a disciplina técnica de Arquitetura, conforme orientagoes da Lei
14.133/21. Sendo assim, diligéncias de engenharias, orcamentos e questbes

ambientais ndo estardo incluidas no estudo, conforme elucidado na Tabela 1, a

seguir, onde os contornos desta pesquisa podem ser claramente compreendidos.
Desta forma, e ainda segundo a Lei 14.133/21, assim como respondendo a
pergunta de pesquisa que orienta esta investigacdo, estdo inclusas na Etapa 4, as
seguintes informagdes: a) Descricdo das necessidades de contratac&o, levando
como analise a problematica a ser resolvida sob a perspectiva do interesse publico;
b) Especificagdo de requisitos; c) Descricdo completa da solugédo, adjunto das
exigéncias relacionadas a manutencgao e a assisténcia técnica, caso seja necessario

para a situacao.



Tabela 1: Requisitos do ETP segundo a Lei 14.133/21.
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Aich e
Descri¢cao das necessidades de contratagao SIM
Especificagado de requisitos SIM
Descrigdo completa da solugéo, adjunto das exigéncias relacionadas a
manutencgao e a assisténcia técnica SIM
Previsdes nos planos anuais de recrutamento NAO
EstimaFivas da§ quantidades a serem contratadas, juntamente com o NAO
memorial de calculo e documentos que as embasam
Pesquisa de mercado NAO
Justificativas para o parcelamento ou ndo da contratacao NAO
Diligéncias pré-contratuais NAO
Previsdes nos planos anuais de recrutamento NAO
Declaragao de resultados almejados NAO
Posicionamento conclusivo NAO
Ing:!uir a descri¢ao dos potenciais impactos ambientais e as medidas NAO
mitigadoras correspondentes
Compromissos relevantes/interdependentes NAO

Fonte: Lei 14.133 (2021).

Para atender a primeira etapa do planejamento do processo licitatorio, esta

pesquisa se utilizou da ferramenta metodolégica desenvolvida pelo arquiteto baiano

Laert Pereira Neves - académico da Faculdade de Arquitetura da Universidade

Federal da Bahia - que desenvolveu a Metodologia de Planejamento Arquitetonico.

Esta ferramenta foi registrada em seu livro “Adogdo do Partido na Arquitetura”

(Neves, 1989), a partir do qual foi amplamente aceita e utilizada nas Escolas de

Arquitetura de todo o Brasil, tornando-se um autor seminal. Até os dias atuais esta

metodologia é utilizada para elaboragao de projetos arquiteténicos, fato que justifica

a dotagao deste modelo de planejamento e ndo um mais atual.

Para responder as questbes de pesquisa, o presente trabalho usou a
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primeira etapa da metodologia de Laert, chamada de etapa indutiva, que se
concentra na coleta e armazenamento de informagbes essenciais para o
desenvolvimento de projetos arquitetdnicos. Nesta etapa, seguiu-se 0s passos
delineados pelo autor para obter informagdes cruciais que servirdo como base para
futuros processos de planejamento e design. A segunda e terceira etapa, adogéo do
partido arquiteténico e solucao final respectivamente, serdo desenvolvidas a partir
do processo licitatorio.

Um resumo esquematico de todos os dados coletados e instrumentos
metodoldgicos utilizados nesta pesquisa foi resumido na Tabela 2, onde é possivel

visualizar quais informagdes buscou-se com a utilizagdo de cada um deles.

Tabela 2: Quadro metodoldgico.

O QUE COLETAR COMO

DADOS COMO COLETAR QUE INSTRUMENTO USAR

Plantas baixas, cortes e fachadas
(Software AutoCad) e fotos

Documentos que descrevem o

atual espaco do refeitério Pesquisa documental

Detalhamento de estudo
preliminar e informacgdes sobre Pesquisa documental Artigos, livros e normas
estudo de normas e legislagdes

Conceitos e exemplos de
reformas e ampliacbes de Pesquisa documental Artigos, livros e periddicos
refeitérios

Informacgdes detalhadas de
profissionais das areas
envolvidas e dos estudantes

Pesquisa documental e

: Entrevistas
Pesquisa de campo

Briefing, programa de

necessidades, Pesquisa documental e | 1«46 de Laert e Lei 14.133/21
pré-dimensionamento e Pesquisa de campo
setorizagao.

Fonte: Autoria propria (2023).
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3. REFEITORIOS EM EQUIPAMENTOS EDUCACIONAIS

Também conhecidos como “recursos” ou “tecnologias educacionais”, os
materiais e equipamentos educacionais sao todo e qualquer recurso utilizado em um
procedimento de ensino, visando a estimulagao do aluno (MEC, 2007). O refeitério,
espaco destinado a providenciar as condi¢cdes basicas de funcionamento no que
concerne as necessidades alimentares, € um mecanismo que ajuda no incentivo
educacional, oferecendo alimentos capazes de sustentar e melhorar a disposigao
dos estudantes, que frequentemente ndo possuem condicdes de realiza-las em
casa. Dessa forma, ha uma grande importancia na presenga desse ambiente em
instituicbes de ensino. Considerando isso, 0 manual de Planejamento de Cardapios
para a Alimentacdo Escolar do FNDE, ressalta que a alimentagao nas instituicées de
ensino € uma oportunidade de aprendizagem e convivio social, uma vez que o
momento nos refeitérios contribui também para a formacdo de autonomia e a
garantia de alimentagcado adequada (Brasil, 2006).

Sob a odtica dessas premissas, Aranceta (2004) ressalta que em muitos
refeitorios escolares, as areas sdo pequenas, com fluxos intensos e desorganizados,
desagradando bastante aos seus utilizadores e servidores, ja que uma boa gestao e
organizacao sao fundamentais para garantir a oferta de um servigo de qualidade .

Uma cozinha industrial é definida como a cozinha que “produz refeicdes em
série e em grande quantidade, que possui equipamentos especiais € uma equipe
treinada para o bom desenvolvimento do trabalho” (Silva, 1998, p. 5), geralmente
dividida em dois setores: o de produgdo, correspondente a cozinha, e o de
distribuicado/consumo, denominado refeitorio.

Refeitérios de instituicdes de ensino dispdem de cozinhas industriais, que por
sua vez, possuem o intuito de fornecer refeicbes sadias e nutritivas em altas
quantidades para seu publico-alvo, que nesse caso, sdo os alunos. O ritmo do
funcionamento de uma cozinha industrial, na maioria das vezes, consiste em
funcionarios desenvolvendo muitas atividades ao mesmo tempo em espacos fisicos
impréprios, causando cansaco e perda de produtividade pelas limitacbes
encontradas (Franco, 2018).

A partir disso, surge a necessidade de um projeto de cozinha, gerando um
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ambiente planejado e organizado por profissionais, que resulta em um espag¢o com
maior funcionalidade e segurancga, levando em consideragao as areas necessarias
para as disposi¢des dos equipamentos e circulagdes (Monteiro, 2009).

Portanto, os ambientes que integram os refeitérios devem atender aos clientes
externos e aos funcionarios, garantindo conforto e seguranga. Logo, um projeto
arquiteténico focado em reforma e ampliagdo de uma area dessa, tem importancia
vital nesse processo, pois ele determina os espagos e posicionamentos dos
equipamentos, o armazenamento e producdo dos alimentos, além do descarte
correto do lixo. Sendo assim, uma instalagdo fisica adequada deve seguir um
planejamento para melhorar os fluxos de materiais e pessoas.

O planejamento fisico-funcional dos refeitérios envolve as construgcdes da
edificacdo, suas instalacbes e € voltado para todos os processos de trabalhos que
sdo desenvolvidos no local, por exemplo, manipulagdo das refei¢cdes, lavagem dos
utensilios e higienizagcdo dos funcionarios, salienta Sant’ana (2012). Acerca dessas

questdes, serao tratados nos subcapitulos a seguir.

3.1 ASPECTOS LEGAIS E ESPACIAIS

Segundo Lemos (1982, p.47), “o programa de necessidades compdem um rol
de determinagdes e de expectativas que o interessado espera que sejam satisfeitas,
almejando que venha a ser o novo edificio capaz entdo de exercer a fungao a que foi
destinado.”

A edificagdo e as instalagdes de refeitorios e/ou restaurantes universitarios
devem ser projetados de forma a possibilitar um fluxo ordenado e sem cruzamentos
em todas as etapas da preparacdo de alimentos e a facilitar as operagbes de
manutencao, limpeza e, quando for o caso, desinfecgdo. O acesso as instalacbes
deve ser controlado e independente, ndo comum a outros usos. O dimensionamento
da edificacdo e das instalagdes deve ser compativel com todas as operagoes,
apresentando uma boa ergonomia. Deve existir separacdo entre as diferentes
atividades por meios fisicos ou por outros meios eficazes de forma a evitar a
contaminacgao cruzada (Brasil, 2004).

Devem existir lavatorios exclusivos para a higiene das mé&os na area de

manipulacdo, em posi¢cdes estratégicas em relacdo ao fluxo de preparo dos
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alimentos e em numero suficiente de modo a atender toda a area de preparacéao.
Além disso, os objetos utilizados na limpeza e desinfeccdo dos ambientes e
utensilios ficam mantidos em um depdsito de materiais de limpeza - DML. A

justificativa da criagao desse espacgo é explicada por Enos Arneiro:

“Devido ao fato de alguns desses produtos serem téxicos, recomenda-se
criar espago apropriado para o seu armazenamento, de modo que fiquem

separados dos suprimentos de comida”(Silva, 1998, p. 129).

Os residuos devem ser frequentemente coletados e estocados em local
fechado e isolado da area de preparagao e armazenamento dos alimentos, de forma
a evitar focos de contaminacdo e atracdo de vetores e pragas urbanas.
Considerando as informagdes anteriores, € necessario que haja um ambiente e uma
circulagcao especifica e separada das demais, para a retirada do lixo e residuos
(Brasil, 2004).

As matérias-primas, os ingredientes e as embalagens secas devem ser
armazenados em local limpo e organizado, de forma a garantir protegdo contra
contaminantes. Dessa forma, a sala de estocagem deve respeitar o espagamento
minimo necessario para garantir adequada ventilagdo e o espago para a
movimentag&o dos funcionarios (Brasil, 2004).

Assim como os alimentos frescos, existem areas para o armazenamento de
alimentos e ingredientes em temperatura controlada, contendo freezers e geladeiras
industriais. Além do mais, ha a extrema necessidade de camaras frigorificas, a fim
de manter os alimentos conservados em temperaturas mais frias, evitando o estrago
e contaminagao (Nutri Mix, 2020).

A area de producdo engloba o pré-preparo, que divide-se nos seguintes
setores: vegetais, cereais e confeitaria e massas, além do agougue; e o preparo que
caracteriza-se pelos equipamentos, como fogao, forno elétrico, fritadeira, chapas,
forno combinado, coifa, etc. Ademais, situa-se perto das estocagens e da produgao,
a sala de administracdo que compde os profissionais de nutricdo que chefiam e
vistoriam todo o processo (Nutri Mix, 2020). Essa sala (podendo haver mais de uma)
configura a area de apoio do local (Silva,1998).

Deve existir também, uma area de lavagem das lougas, havendo uma

distingdo entre a lavagem de lougas da distribuicdo e a lavagem de louga do
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preparo, como as panelas. Na distribuicdo, séo utilizados pass throughs’ ou balcGes
térmicos para acondicionar a comida (Nutri Mix, 2020).

A central de GLP, onde é armazenado o que é chamado de “gas de cozinha”,
carece de um espaco afastado da circulagdo numerosa, com tamanho adequado
para sua manutencao (FNDE, 2006).

No que se refere as esquadrias que devem ser usadas, as portas e as janelas
devem ser mantidas ajustadas aos batentes. As portas da area de preparagao e
armazenamento de alimentos devem ser dotadas de fechamento automatico. A
iluminacdo da area de preparacao deve proporcionar a visualizagao de forma que as
atividades sejam realizadas sem comprometer a higiene e as caracteristicas
sensoriais dos alimentos. As instalagcbes elétricas devem estar embutidas ou
protegidas em tubulagdes externas e integras de tal forma a permitir a higienizagao
dos ambientes. A ventilagdo deve garantir a renovagdo do ar e a manutencéo do
ambiente livre de fungos, gases, fumacga, pés, particulas em suspensao,
condensagao de vapores dentre outros que possam comprometer a qualidade
higiénico-sanitaria do alimento. O fluxo de ar ndo deve incidir diretamente sobre os
alimentos (Brasil, 2004).

O dimensionamento do ambiente social do refeitério, onde os estudantes se
alimentam é baseado na quantidade de usuarios por horario de fluxo, para assim,
calcular a quantidade de cadeiras e mesas, seus respectivos tamanhos e o espacgo
da circulacao e das filas.

A melhor forma para dimensionar uma cozinha industrial € no formato
retangular. Assim, vocé evita caminhadas desnecessarias dos colaboradores,
melhora o fluxo de producgao, evita conflitos de circulagdo, limita o espacgo entre os

equipamentos e facilita a supervisdo, como exemplifica a Figura 2 (Silva, 1998).

! “Pass through” ou “pastru” é um equipamento de cozinha industrial, utilizado para manter a
temperatura dos pratos ou bandejas de alimento, antes de serem colocados nos balcdes de servir,
seja mantendo-os aquecidos ou refrigerados.
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Figura 2: Exemplo de Cozinha Industrial.

Fonte: Lawson (1978).
Os aspectos legais a serem observados para a organizagao de um refeitorio,

deve levar em conta procedimentos de boas praticas para servigos de alimentagao a
fim de garantir as condi¢gdes higiénico-sanitarias do alimento preparado (Brasil,
2004). Além disso, é importante considerar os fluxos de funcionarios, dos materiais e
dos usuarios do espaco; os tamanhos dos equipamentos e utensilios utilizados no
local; os ambientes necessarios para cada servigo e a intensidade e complexidade
dos trabalhos realizados para que assim seja feito um arranjo ideal dos espagos que
atenda as normativas arquitetonicas, ja que a disposicdo dos ambientes vao definir
as questdes de acessibilidade, conforto e de projetos, definidos pelas NBR’s.

O termo circulagdo na arquitetura refere-se a maneira como as pessoas se
movem em edificacdes, ou seja, de que forma interagem no espaco fisico em que
estdo inseridas. Denota, também, o movimento através de, ao redor e entre espagos
fisicos construidos — como escadas, elevadores, sagudes, lobbies, corredores etc.
Além disso, qualquer edificagdo possui fluxos internos, ou seja, linhas invisiveis que
formam o deslocamento de pessoas e servigos.

Ao organizar os espagos de um refeitério (setorizagédo) e a distribuicdo dos
equipamentos e mobiliarios (layout), os fluxos sdo diretamente impactados,

tornando-se mais eficientes. Nesse caso, as circulacbes de funcionarios da
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producdo dos alimentos, da limpeza, da distribuicdo e da retirada do lixo, sao
correntes continuas e frequentes, necessitando de uma resolugéo racional para que
funcionem juntos sem comprometer a qualidade das atividades desenvolvidas. Além
do mais, ha uma intensa circulagdo na area de distribuicdo que resulta em grandes
filas, que podem apresentar riscos de acidentes, atraso da oferta da comida e
dificuldade de reposi¢cao. Em seguida, tem-se o fluxo da entrega de lougas e a saida
dos usuarios (Silva, 1998).

Logo, um arranjo fisico de uma operagao produtiva preocupa-se com O
posicionamento fisico dos recursos de transformagéo, como mostra a Figura 3. Se o
arranjo fisico esta errado, pode levar a padrdes de fluxo longos ou confusos, filas de
alunos formando-se ao longo da operagao, tempos de processamentos longos, e
altos custos (Slack; Chambers; Johnston, 2002). Além de, organizar a cozinha,
identificando os fluxos nos refeitérios evitando cruzamentos indesejados, como por
exemplo, comida crua x comida cozida, lixo x produgdo, entrada x saida de

funcionarios, etc.

Figura 3: Disposic¢ao ideal de ambientes para refeitorio

LRefeitério

( Prltos;rio.l_ — mgnemzaqa
t (Pratos ;unt“ <—( de utensilios
—@ = =

D= (_risnente —p

-matéria-prima
D

o 4@ material limpo
Fonte: Site Nutri Mix (2022).

Em principio, isso € algo a ser considerado ao planejar o layout ja que as

instalagdes devem permitir a separagcdo das areas de trabalho para evitar a
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contaminagao cruzada. Os processos seguem condigdes higiénicas, desde a
chegada da matéria-prima, passando pelo processo produtivo até o resultado final.
Sendo assim, o espaco deve comportar todas as operagdes, bem como a instalagéo
de equipamentos e armazenamento de matéria-prima. As areas de trabalho devem
ser planejadas de forma que um fluxo coerente seja seguido e as interseg¢des entre
as atividades sejam evitadas. Idealmente, essas etapas nao devem ser
interrompidas. E valido citar que o projeto tem que se adaptar a cozinha a fim de se
adequar as inovagoes e atender os requisitos da legislagao vigente (Brasil, 2004).
Para ajudar o projetista na elaboracdo de um projeto ideal, € consideravel a
criacdo de uma representacao grafica (fluxograma) com desenhos que levam em
consideragao as areas e equipamentos, atribuindo cores aos fluxos de alimentos,
funcionarios, utensilios da cozinha e filas, com linhas retas. Sob essa oética, &
importante lembrar quais elementos sado considerados no fluxograma: comida
preparada, comida fresca, alimentos congelados, equipe, utensilios sujos e limpos,
materiais de limpeza e lixo (Silva, 1998). O objetivo principal é evitar cruzamentos,
que possuam risco de contaminacéo, além de um arranjo de espagos organizados e
estruturados (Brasil, 2004).

Tabela 3: Porte da UAN, segundo o numero de Refei¢oes.

PORTE Ne REFEICOES
Pegueno Porte até 500 refei¢des por dia
Médio Porte de 501 a 2.000 refei¢6es por dia
Grande Porte 2.001 a 10.000 refeigoes por dia
Extraporte mais de 10.000 refei¢des por dia

Fonte: Sant’ana (2012).

A cozinha de um refeitorio institucional segue as diretrizes de uma cozinha
industrial, devido a necessidade de preparar um grande volume de refeicdes em
comparagdo com uma cozinha residencial. O termo técnico mais apropriado é
Unidade de Alimentagao e Nutricdo (UAN). Cada UAN é projetada para satisfazer as
necessidades especificas do espago em que esta localizada Sant’ana (2012). Com

base na classificagao proposta por Sant’ana (2012), definimos o porte da UAN, de
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acordo com a Tabela 3. Ademais, Sant'ana (2012) estabelece outra classificagao,

que esta relacionada ao tipo de alimentagao que € servida nesses espacos:

1. Alimentagdo em Empresas (industria, comércio, servigos);

2. Alimentacdo em Servigos de Saude ou refeigdes dietoterapicas (Hospitais,
Spas, etc.);

3. Servigos de Bordo (avides, navios, trens, etc.);

4. Alimentacao em instituicdes de educacao ou Alimentacao Escolar;

5. Alimentacao das Forcas Armadas;

6. Alimentacdo Comercial (restaurantes, bares, fast-foods, hotéis, buffets,

resorts, etc.).

No entanto, para ratificar a quantidade de refeicdes, € necessario considerar
dois conceitos fundamentais: o Total de Refeicbes Diarias (TRD) e a Capacidade
Maxima de Atendimento (CMA) Sant’ana (2012).

O TRD refere-se a soma de todas as refei¢ées servidas ao longo do dia. Isso
depende do tipo de estabelecimento de alimentagcdo e do perfil dos usuarios,
considerando as principais refeicdes, como café da manha, lanche, almocgo, lanche
da tarde, jantar, lanche da noite e ceia.

A Capacidade Maxima de Atendimento (CMA) representa o numero maximo
de refeicdbes que serdo servidas durante o periodo de maior movimento. Por
exemplo, se o TR totaliza 2.100 refeicbes e o estabelecimento serve 900 refeicoes
no almogo, 200 no lanche e 1.000 no jantar, a CMA sera igual a 1.000, pois € o
maior numero de refei¢des servidas por turno.

O passo seguinte envolve a determinagdo, durante o periodo de maior
movimento, do numero de horas dedicadas a uma refeicdo e a média de minutos
que um cliente leva para se alimentar. Geralmente o tempo que uma pessoa usufrui
para realizar uma refeicdo varia entre 25 e 40 minutos (Sant’ana, 2012). Em vista
disso, adotou-se como referéncia 30 minutos, dado que quanto maior a elaboragéo
do cardapio, maior a duragao da refei¢ao.

Além disso, introduz-se outro conceito relevante, o indice de rotatividade, que

€ calculado dividindo o tempo por turno em minutos pelo periodo médio que cada
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individuo dispbe para se alimentar, conforme figura abaixo.
Figura 4: Célculo de indice de Rotatividade.

Duracao do turno

IR =

Tempo médio
por pessoa

Fonte: Sant’ana (2012).

Figura 5: Férmula para calcular a acomodagao de individuos
simultaneamente no refeitério.

CMA

Acomodacao =
IR

Fonte: Sant’ana (2012).

A determinacao da area por assento de cada individuo no refeitério baseia-se

nas categorias de popular, médio e luxo, conforme a Tabela 4.

Tabela 4: Area por assento.

CATEGORIA UAN AREA POR ASSENTO
Popular 1,50m?
Médio 1,80m?
Luxo 2,50m?

Fonte: Sant’ana (2012).
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3.2 METODOLOGIA DE PLANEJAMENTO ARQUITETONICO DE LAERT

O projeto arquitetdbnico € um produto conceitual, técnico, artistico que adota
métodos préprios para promover a sua evolugao e concretizagdo. Para o
desenvolvimento de diretrizes projetuais que considerassem as dimensdes fisicas,
ambientais e culturais que o fazer da arquitetura envolve, foi adotado o método de
planejamento de projeto desenvolvido pelo arquiteto e professor da Universidade
Federal da Bahia, Laert Pereira Neves, que publicou o referido método na obra
“‘Adocao do Partido na Arquitetura”. Este método consagrou-se um dos meios mais
comuns e amplamente difundidos e utilizados n&o apenas nas instituicbes de ensino
de Arquitetura como também na pratica desses profissionais. O uso desse método
permite uma visdo ampliada da edificacdo que vai além das questdes construtivas,
mas passa por questdes conceituais, estéticas, ambientais, culturais, espaciais,
ergonémicas e técnico-construtivas.

Ao passo que a adocao desta metodologia foi feita para o desenvolvimento do
projeto, pretende-se otimizar as configuragdes de ambientes, fluxos e circulagdes,
levando em conta os principios e diretrizes apresentados por Laert. Estes principios
incluem os fundamentos do planejamento arquitetbnico, as diferentes etapas do
processo, 0 “manual’ que ele desenvolveu para orientar o processo de projeto com
uma ordem légica das agdes.

Laert, em sua abordagem sobre o ato de projetar, define-o como o processo
de idealizar algo a ser produzido, especificamente, planejar o edificio a ser
construido. O resultado desse processo é o projeto, que consiste na materializagao
das ideias almejadas e se manifesta na forma de documentos demonstrativos, como
plantas e desenhos (Neves, 1989).

De acordo com Neves (1989), o planejamento arquiteténico € composto por
trés principais etapas: etapa indutiva, adocao do partido e solugao final . Cada etapa
do planejamento arquitetdbnico de Laert assume um papel essencial relacionado ao
atingimento das fungbes especificas do produto arquiteténico. Portanto, o arquiteto
deve prezar por cumpri-las para garantir o bom desenvolvimento do projeto da

edificacdo Nos itens que se seguem, cada etapa foi explicitada para promover a sua
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compreensao.

3.2.1 ETAPA INDUTIVA

A primeira etapa desse processo, a etapa indutiva, envolve a coleta e analise
de informacdes basicas. Essas informacgdes incluem dados essenciais, variaveis do
terreno e parametros referenciais que sao cruciais para a elaboragdo do projeto.
Para obter esses dados, diversas abordagens podem ser adotadas, como visitas ao
local da construcao, interacbes com os clientes ou outros profissionais, bem como
visitas a locais similares (Neves, 1989).

Laert (Neves, 1989) delineia cinco passos para a obtengcdo dessas
informagdes, conforme explicitado abaixo:

a. Definicao do Conceito do Tema: Isso envolve determinar a finalidade para
a qual o edificio sera utilizado, ou seja, a sua fungao principal.

b. Caracterizacao da Clientela e das Fungdes: E essencial entender quem
utilizara o edificio (a clientela) e quais serdo suas fungdes especificas. Por exemplo,
no caso de uma residéncia, a clientela é a familia que a habitara.

c. Programa Arquitetéonico: Também conhecido como programa de
necessidades, essa etapa envolve a elaboragcdo de uma lista detalhada de todos os
comodos e ambientes previstos para o edificio.

d. Relagdes do Programa: Aqui, séo criados fluxogramas ou funcionogramas
que mostram as relagbes entre os diversos componentes do programa, auxiliando
na organizagao do espaco.

e. Pré-Dimensionamento do Edificio: Além dos aspectos funcionais,
também é crucial obter dados sobre o terreno, como o relevo, a direcdo dos ventos e

a trajetdria solar. Essas informacdes ajudam a definir a disposi¢ao fisica do edificio.

3.2.2 ETAPA CRIATIVA

A segunda etapa do planejamento arquitetbnico de Laert, a etapa criativa, é a
adogao do partido arquitetbnico, que pode ser descrito como a tradugao das ideias
conceituais do projeto para o papel, por meio de desenhos arquitetbnicos. Isso

envolve a transformagao das ideias em solugdes arquitetdnicas concretas. O partido
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arquiteténico € o resultado da harmonizagao das informagdes coletadas na primeira
etapa com as ideias geradoras do processo de adocao do partido (Neves, 1989).
Nesse contexto, Laert identifica algumas linhas de pensamento fundamentais:

a. Decisdoes de Projeto: Isso abrange escolhas relacionadas a forma do
edificio, seu modo de ocupagéo, o numero de pavimentos, o tipo de cobertura, os
setores internos e outros aspectos cruciais (Neves, 1989).

b. Ideias Dominantes: Sao conceitos ou fatores que exercem influéncia
significativa sobre a composicdo do partido arquitetdbnico, como o custo da
construcdo, que pode ser uma ideia dominante em um projeto (Neves, 1989).

c. Ideias e Planos: Isso se refere as ideias relacionadas ao volume do edificio
e a sua percepcao tridimensional, bem como a disposicdo dos elementos do
programa de acordo com os fluxogramas e a organizagdo dos setores, incluindo
formas e dimensdes (Neves, 1989).

Dessa forma, a adogao do partido arquitetdbnico permite que as ideias iniciais
sejam transformadas em um projeto concreto, atendendo aos requisitos funcionais e

estéticos estabelecidos durante a primeira etapa do planejamento.

3.2.3 SOLUGAO FINAL

Laert, em sua metodologia de planejamento arquitetdnico, concebe a terceira
e ultima etapa como aquela em que a ideia inicial expressa no partido arquiteténico
€ desenvolvida de forma mais detalhada, culminando na criagdo do projeto
executivo. Esta fase representa a consolidacdo de diversas variaveis essenciais,
abrangendo aspectos funcionais, dimensionais, tecnoldgicos, estéticos e outros que
foram previamente delineados no partido arquitetonico (Neves, 1989).

Durante essa etapa, o objetivo central é transformar a concepgéo inicial em
um projeto arquitetdnico tangivel e completo, pronto para ser executado. Alguns dos
principais aspectos que sdo abordados nesta fase incluem:

a. Aspectos Funcionais: Garantir que o edificio atenda plenamente as
necessidades funcionais previamente estabelecidas, assegurando que o0s espagos
sejam organizados de maneira eficiente e atenda aos requisitos especificos do

programa arquiteténico (Neves, 1989).
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b. Aspectos Dimensionais: Definir as dimensbes exatas de cada espaco,
considerando as circulagdes, areas de uso comum e privado, além de garantir a
acessibilidade e conformidade com as normas de seguranca (Neves, 1989).

c. Aspectos Tecnoldgicos: Incorporar as tecnologias necessarias para o
funcionamento adequado do edificio, como sistemas de HVAC (aquecimento,
ventilacdo e ar-condicionado), iluminagao, instalagdes elétricas e hidrossanitarias
(Neves, 1989).

d. Aspectos Estéticos: Refinar a estética do projeto, garantindo que a
linguagem visual e o estilo arquitetdbnico sejam consistentes com o conceito inicial,
levando em consideracdo a harmonia, a propor¢ao e outros elementos de design
(Neves, 1989).

e. Outros Aspectos: Considerar elementos como materiais de construgao,
sustentabilidade, regulamentag¢des locais e aspectos financeiros para a viabilidade
da execugao do projeto (Neves, 1989).

Essa fase representa o momento crucial em que o projeto arquiteténico se
transforma em um conjunto de documentos técnicos e detalhados que servirdo como

guia para a construcao efetiva do edificio.
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4. LICITAGAO DE OBRAS DE ENGENHARIA NA ADMINISTRAGAO PUBLICA
FEDERAL

Licitagdes e contratos administrativos sdo instrumentos de agcao que facilitam
a concretizagdo de acordos para a execugdo de projetos de infraestrutura
destinados ao setor publico, uma vez que é por meio deles que a Administracao
Publica dispde de materiais, servigos e obras para a realizagado de suas atividades.
Até o ano de 2021, a Lei 8.666/93 € responsavel por regular os contratos
administrativos. No entanto, em 2021, foi promulgada a nova lei de licitagcéo, Lei
14.133/21, que estabelece normas gerais de licitagcdo e contratagcdo para as
Administragdes Publicas diretas, autarquicas e fundacionais da Uniédo, dos Estados,
do Distrito Federal e dos Municipios (Brasil, 2021). A Lei 8.666/93 continuara em
vigor até dezembro de 2023, enquanto a Lei 14.133/21 se tornara obrigatoria a partir
de janeiro de 2024. Portanto, o trabalho se fundamenta na Lei 14.133, considerando
sua iminente obrigatoriedade.

A reforma de obras estatais faz parte da conjuntura de servigos e construcoes
do admbito governamental, ou seja, este espacgo destinado a refeigdes em comum
com outros individuos inseridos no meio académico governista exige através das
burocracias com atos coerentes com a nova Lei 14.133/21 para validar e promover

servicos de engenharia e em virtude disso:

“assegurar a selegao da proposta apta a gerar o resultado de contratagédo
mais vantajoso para a Administragcado Publica, inclusive no que se refere ao
ciclo de vida do objeto, assegurar tratamento isondmico entre os licitantes,
bem como a justa competicéo, evitar contratagbes com sobrepreco ou com
precos manifestamente inexequiveis e superfaturamento na execugéo dos
contratos e incentivar a inovagao e o desenvolvimento nacional sustentavel.”
(Brasil, 2021).

A legislacédo prevé diferentes modalidades de licitacdo para a contratagcéo de
obras, tais como concorréncia, pregao e dialogo competitivo, cujas caracteristicas
que apontam a adogdo de uma modalidade em relagdo a outra estdo descritas na
Tabela 3, com as principais caracteristicas de cada modalidade licitatéria para obras

de engenharia. Cada modalidade possui caracteristicas especificas e deve ser
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utilizada de acordo com o valor estimado da obra e outras condi¢cdes estabelecidas

pela lei, tais como: indicagdo para o nivel de complexidade da obra, previsdo de

prazos minimos para a publicagdo do edital, o rito processual e o critério de

julgamento. A selecdo da modalidade compativel & essencial para assegurar a

competéncia e a competitividade no processo licitatorio. Por conseguinte administrar

todo um procedimento coerente e transparente com as burocracias e a Lei

14.133/21, desde a fase preparatoria até a homologacao (Brasil, 2021).

Tabela 5: Principais caracteristicas de cada modalidade licitatéria.

MODALIDADE
DE LICITACAO

UTILIZAGAO CRITERIOS DE RITO
JULGAMENTO PROCESSUAL

Concorréncia

e Menor pregco

e Maior desconto

e Melhor técnica ou
conteudo artistico Comum

e Técnica e prego

e Maior retorno
econdmico.

e Bens e servigos
e Obras

e Bens e servigos comuns (obrigatdria) o Menor preco

Pregéo e Pode ser utilizado para servigos . Comum
. . e Maior desconto
comuns de engenharia (facultativa)
e Os procedimentos normais nao sao
adequados
Dialogo e Inovagao/ adaptagéo das solugdes/ e Préprios, definidos Especial
Competitivo impossibilidade de definir com precisdo no Edital P

e Realizar didlogos para identificar
alternativas

Fonte: Lei 14.133 (2021).

O processo licitatorio segue um método sequencial para certas modalidades

licitatérias, tais como concorréncia e pregdo. Esse procedimento padrdo esta

detalhado no artigo 17 da Lei n® 14.133/2021 e consiste nas seguintes fases:

| — preparatoria;

Il — de divulgacao do edital de licitacao;

IIl — de apresentagéo de propostas e lances, quando for o caso;
IV — de julgamento;

V — de habilitagao;

VI —recursal;

VIl — de homologacéo. (Brasil, 2021)
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O processo de realizagdo da licitagdo de obras constitui-se de diversos
desafios, como a burocracia e a complexidade dos processos licitatorios (ENAP,
2023). Dentro desse contexto do processo licitatério, a Lei n°® 14.133/2021 trouxe
inovagbes para acompanhar o avango tecnologico. Uma dessas mudangas € a
preferéncia pela adogdo da Modelagem da Informagdo da Construgado (Building
Information Modelling - BIM) em licitagbes de obras e servigos de engenharia e
arquitetura, sempre que for adequada ao objeto da licitagdo, conforme estabelecido
em seu art.19 § 3° (Brasil, 2021). O termo Building Information Modeling, ou
Modelagem da Informagdo da Construgdo, é definido como um processo
colaborativo integrado em formato digital, envolvendo diversos agentes, que permite
0 acesso a informagdes fisicas e funcionais de uma construgdo ao longo de todo o
seu ciclo de vida (Eastman, 2014).
No contexto das licitagdes de obras e servigos de engenharia, 0 cumprimento
das normas é de suma importancia. O Art. 45 da Lei 14.133/21 destaca uma série de

aspectos relevantes que devem ser considerados:
disposicdo final ambientalmente adequada dos residuos soélidos gerados
pelas obras contratadas; mitigacdo por condicionantes e compensagao
ambiental, que serdo definidas no procedimento de licenciamento ambiental;
utilizacdo de produtos, de equipamentos e de servicos que,
comprovadamente, favorecam a redugdo do consumo de energia e de
recursos naturais; avaliagdo de impacto de vizinhanga, na forma da
legislagdo urbanistica; protecdo do patrimdnio historico, cultural,
arqueoldgico e imaterial, inclusive por meio da avaliagao do impacto direto
ou indireto causado pelas obras contratadas; acessibilidade para pessoas

com deficiéncia ou com mobilidade reduzida (Brasil, 2021).

Durante o processo licitatério, existem diversas etapas destinadas a garantir
eficiéncia e transparéncia nas contratagdes publicas. Entre as etapas fundamentais,
destacam-se: a) o Estudo Técnico Preliminar (ETP), que incluem uma analise
criteriosa das necessidades e requisitos técnicos do projeto proposto; b) Mapa de
risco, identificando e avaliando os riscos potenciais envolvidos na execug¢ao de
licitacbes, a fim de gerenciar adequadamente essas situagbes; c) Termo de

Referéncia (TR), que estabelece as diretrizes, especificacbes técnicas e demais
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elementos essenciais do contrato. Essas etapas tém papel fundamental no
planejamento e condugao do processo licitatério, fornecendo uma base soélida para a
selecao das melhores propostas e efetivacdo das compras na administragcao publica
(Brasil, 2023).

De acordo com a definicdo estabelecida no artigo 6°, inciso XX da Lei n°
14.133/2021, o estudo técnico preliminar (ETP) € um documento essencial na etapa
inicial do planejamento de um contrato, onde sao identificados o interesse publico
envolvido e a melhor solugdo para atendé-lo. Considerando as obras de engenharia
a serem contratadas pela Administragdo Publica, a Lei 14.133/21, no art. 6, inciso
XX, determina que o ETP serve como base para a elaboracdo posterior do
anteprojeto, termo de referéncia ou projeto basico, caso seja concluida a viabilidade
da contratagdo. No ETP, s&o incluidos novos elementos de planejamento, como o
estudo e analise das opgdes disponiveis no mercado para atender efetivamente as
necessidades do contrato, a identificacdo dos requisitos da contratagdo - com
atencdo especial para possiveis peculiaridades técnicas da demanda - e a
apresentacao dos resultados esperados em termos de economia e melhor

aproveitamento.

Figura 6: Planejamento interno para o processo de licitagéo.

——~ | ANTEPROJETO

ESTUDO TECNICO VIABILIDADE TERMO DE
PRELIMINAR CONTRATUAL REFERENCIA
PROJETO
BASICO

Fonte: Lei 14.133 (2021).

Com a nova Lei de Licitagbes e Contratos (NLLC) e o Instrumento de
Padronizacdo dos Procedimentos de Contratacdo publicado pelo Ministério da

Gestao e da Inovagcdo em Servigos Publicos (MGI) estabeleceu-se processos que
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visam apoiar o processo licitatorio, melhorar a transparéncia, eficiéncia e qualidade

das contratagdes publicas. De acordo com esses documentos, um Estudo Técnico

Preliminar (ETP) devera conter os componentes especificos necessarios para

atender a esses objetivos, ou seja (Brasil, 2021).

Descricao da analise das necessidades de contratagdo para interesse
publico e resolucéo;

Previsbes nos planos anuais de recrutamento alinhadas com o
planejamento administrativo;

Especificagao de requisitos;

Estimativas das quantidades contratadas,juntamente com o memorial
de calculo e documentos que as embasam;

Anadlise de mercado avaliando opg¢des com justificagdo técnica/
econbmica;

Calculo e documentacdo que embasam estimativa de valor e preco
unitario;

Solugdo detalhada com requisitos de manutencdo e assisténcia
técnica, se necessario;

Justificativas para o parcelamento ou ndo da contratacao;

Almejo de resultados econdmicos e otimizagao de recursos humanos e
materiais;

Diligéncias pré-contratuais;

Compromissos relevantes/interdependentes;

Incluir descricdo de impactos ambientais, medidas mitigadoras e
sustentabilidade;

Posicionamento conclusivo.

Por intermédio do ETP é almejado alcangar uma série de beneficios diretos e

indiretos para o 6rgado, abrangendo aspectos como economicidade, eficacia,

eficiéncia e melhor aproveitamento dos recursos disponiveis . Além disso, busca-se

promover impactos ambientais positivos e aprimorar a qualidade dos produtos ou

servigcos oferecidos a sociedade (Brasil, 2023). Esses resultados pretendidos

desempenham um papel fundamental na analise e revisdo da estruturacido da
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contratagdo, garantindo maior seguranga aos planejadores de que os elementos
escolhidos sdo os mais adequados para atingir as consequéncias desejadas. A
clareza quanto aos resultados pretendidos facilita a definicdo dos niveis de
qualidade esperados na prestacdo do servico e suas correspondentes formas de
pagamento.

Apesar de o estudo técnico preliminar abarcar diversas analises, dados e
revisdes visando assegurar assertividade e alcangar um resultado final positivo, é
necessario considerar a presencga de riscos, que consistem em eventos futuros
identificados e que podem ter uma probabilidade de ocorréncia e um impacto
associados. Portanto, torna-se imprescindivel realizar o gerenciamento de riscos,
uma vez que essa etapa representa um componente importante no planejamento da
contratacao.

A implementacao deste processo de gerenciamento de risco envolve cinco
estagios fundamentais, conforme ilustrado de maneira esquematica na figura 7. O
objetivo principal desses estagios é estabelecer uma sequéncia estratégica capaz de
assegurar uma maior eficiéncia na tarefa de gestdo de riscos, cumprindo com o
objetivo designado ao mapa de riscos. Isso é destacado pelo o art. 103 da Lei
14.133/21, que enfatiza que contrato podera identificar os riscos contratuais
previstos e presumiveis e prever matriz de alocagao de riscos, alocando-os entre
contratante e contratado, mediante indicagcdo daqueles a serem assumidos pelo
setor publico ou pelo setor privado ou daqueles a serem compartilhados (Brasil,
2021).

Figura 7: Gerenciamento de risco.

IDENTIFICAGAO |—o  AVALIAGAO

l

TRATAMENTO

l

MONITORAMENTO [0—f IMPLEMENTAQKO

Fonte: Lei 14.133 (2021).
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Para cumprir essa tarefa, a equipe encarregada de realizar o ETP deve estar
apta a identificar os principais riscos que possam ameacar a efetividade do contrato
ou impedir a obtengao dos resultados necessarios ao atendimento das exigéncias do
orgao. Ademais, € fundamental avaliar os riscos identificados e quantificar a
probabilidade de ocorréncia e o potencial impacto associado a cada um. O terceiro
estagio, o tratamento dos riscos identificados, requer a formulacdo de estratégias
concretas para lidar com cada tipo de risco de acordo com sua gravidade e
probabilidade de ocorréncia. Isso pode envolver a mitigagdo dos riscos por meio de
acoes preventivas, transferéncia de riscos para terceiros, aceitagao de certos niveis
de risco ou até mesmo a evitagao de certas situagdes de risco por completo.
Posteriormente, o estagio de implementagédo envolve a aplicagédo efetiva das
estratégias de tratamento de riscos delineadas anteriormente. Isso exige uma
coordenacao estreita entre as partes interessadas e uma vigilancia constante para
garantir que as medidas de tratamento de riscos sejam integradas com sucesso no
processo operacional, a fim de reduzir as vulnerabilidades e fortalecer a resiliéncia
do contrato. O estagio de monitoramento € de importancia critica para garantir que
as estratégias de tratamento de riscos sejam eficazes e estejam produzindo os
resultados desejados. Isso implica a implementacdo de um sistema continuo de
acompanhamento e avaliagdo, com a finalidade de detectar quaisquer mudancas
nos riscos identificados e avaliados, bem como para assegurar que as medidas de
tratamento permanegcam adequadas e eficientes ao longo do tempo. Na figura 8
abaixo, é possivel identificar os principais pontos abordados em um gerenciamento
de risco em que também é detectado em um mapa de risco desenvolvido para a

area da construcao civil.
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Figura 8: Pontos abordados em um mapa de risco.

PONTOS ABORDADOS EM UM MAPA DE RISCO

Fonte: Lei 14.133 (2021).

Dentro desse escopo, € crucial considerar uma variedade de potenciais
riscos durante o processo de contratagao. Por exemplo, ha a possibilidade de
licitacdo deserta, em que nenhuma empresa se inscreva para 0S Processos
licitatorios langcados pelo poder publico por meio de editais, para que isso nao
ocorra, exige medidas protetivas, como revisar e reformular o planejamento para um
novo processo licitatério. Além disso, a contratacdo de uma empresa com
profissionais nao qualificados pode representar um risco consideravel, o que ressalta
a importancia de exigir comprovagbdes e tomar medidas apropriadas por parte do
contratante. O atraso no cumprimento do cronograma € um risco que requer atencao
especial, tornando-se imperativo manter a contratada plenamente informada sobre o
cronograma e o contrato, além de aplicar san¢gdes adequadas em caso de
descumprimento contratual. Quando é identificada uma n&o conformidade do projeto
executivo elaborado pela contratada em relagdo as normas vigentes, € essencial
agir prontamente. Nesse contexto, & crucial solicitar a contratada que reestruture o
projeto, levando em consideragdo as normas estabelecidas, ou que corrija de
imediato quaisquer inconformidades detectadas.

O Mapa de Riscos deve ser constantemente reanalisado durante o
planejamento da contratagdo, a fim de melhor identificar suas necessidades e
desafios. Para isso, ele deve ser atualizado e anexado nas seguintes etapas: ao final

da elaboracdo do Estudo Técnico Preliminar, ao final da elaboracdo do Termo de
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Referéncia, apos a fase de Selecdo do Fornecedor e apds eventos relevantes
(Brasil, 2023). Uma analise cuidadosa dos riscos potenciais € a antecipacado de
medidas preventivas e mitigadoras sao fundamentais para o sucesso do
planejamento da contratagédo e para minimizar possiveis impactos adversos.

Além disso, € imprescindivel ressaltar a relevancia de um documento
adicional no ambito das licitacbes de obras, o Termo de Referéncia (TR). Conforme
estabelecido pela Lei n° 14.133/2021, o TR desempenha um papel de suma
importancia na contratacdo de bens e servigos, fornecendo diretrizes e
especificagdes fundamentais para o processo licitatério. O termo de referéncia é
essencialmente elaborado pelo estudo técnico preliminar, o Ministério da Gestao e
Inovagdo em Servigcos Publicos, esclarece que devido ao embasamento fornecido,
como definicdo do objeto da contratagdo e dos requisitos técnicos necessarios, que
posteriormente se torna o TR. Em resumo, o termo de referéncia € um documento
essencial nas contratagdes realizadas pela Administracdo Publica. Ele desempenha
um papel fundamental ao estabelecer as condicdes necessarias para a contratacao
de bens, obras e servicos. Por meio do TR, sdo definidos de maneira clara e objetiva
o objeto da contratagdo, as especificagdes técnicas, os prazos, os critérios de
selecao, aléem dos direitos e obrigagbes das partes envolvidas. Esse instrumento
desempenha um papel crucial na garantia da transparéncia, eficiéncia e legalidade
nos processos de contratacao publica.

O Tribunal de Contas da Unido (TCU) esclarece: “Em licitagdes de obras e
servicos de engenharia, € necessaria a elaboragao de projeto basico adequado e
atualizado, assim considerado aquele aprovado com todos os elementos descritos
no art. 6°, inciso IX, da Lei n° 8.666, de 21 de junho de 1993” (TCU, 2010, p. 01).
Diante desse panorama, torna-se evidente a necessidade de cumprir 0os requisitos
minimos do TR, estabelecido pela Lei 8.666/93 e reafirmado na Lei 14.133/21.

e Especificacdo do objeto, incluindo quantidade, prazo e prorrogacao (se
aplicavel);

e Justificagdo da contratacdo com referéncia aos estudos técnicos ou partes
nao sigilosas;

e Descricado completa da solucéo considerando todo o ciclo de vida;
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e Requisitos da contratagao;
e Modelo de execucgao do contrato para alcangar os resultados desejados;
e Modelo de gestédo do contrato para acompanhamento e fiscalizagao;
e Critérios de medigao e pagamento;
e Processo de selec¢ao do fornecedor;
e Estimativas de valor da contratagdo com pregos unitarios referenciais;

e Verificacdo de adequagao orgamentaria;

O Estudo Técnico Preliminar (ETP) juntamente com o Termo de Referéncia
(TR) tém papel fundamental no processo licitatério de obras. O ETP é encarregado
de fornecer estudos, pesquisas,dados e revisbes que subsidiam a tomada de
decisbes, certificam a assertividade e um veredito final positivo do contrato. A TR,
por sua vez, estabelece as condigdes essenciais a adjudicagdo® de empreitadas,
define de forma clara e determinada o objeto da empreitada, dados técnicos, os
prazos estipulados, metodologia de selegdo e outros constituintes relevantes. A
unido dessas documentagdes redigidas contribui para a legitimidade, otimizagao e
clareza nas licitagbes de obras e assevera o0 atendimento adequado as
necessidades do 6rgao. Desta forma, o ETP e o TR sdo componentes necessarios e
relevantes no quadro teorico para a compreensao da importancia e abordagem

adequada na implementacao de contratos de empreitada de obras publicas.

2 Agao judicial que atribui a alguém a posse e o dominio de bens ou propriedades (ADJUDICACAO,
2023).
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5. O INSTITUTO FEDERAL DA BAHIA - CAMPUS SALVADOR

Localizado no bairro do Barbalho, o campus Salvador do IFBA é uma
instituicdo de ensino que acolhe muitos estudantes e & reconhecido como uma
referéncia em educacgao, proporcionando formagdo de qualidade a milhares de
estudantes que buscam uma qualificacéo técnica. Situado em uma area de grande
importancia historica e cultural, o entorno do campus € marcado por um cenario
arquitetbénico diversificado, com prédios residenciais, estabelecimentos comerciais,
instituicbes de ensino e casardes historicos, alguns dos quais pertencentes ao

préprio IFBA.

Figura 9: Localizacédo do IFBA/Campus Salvador.
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Fonte: Google Maps (2023).

O campus possui uma area total de 35.881,69m?, com uma area construida
de 35.208,60m?, distribuida em 18 blocos construidos. Os blocos do campus

possuem diversas finalidades, incluindo areas administrativas e de coordenacéo,
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além de pavilhdes de aula e laboratérios que atendem aos 35 cursos ofertados pela
instituicdo, sendo eles cursos integrados, de nivel superior presenciais e a
distancia, pos-graduagdo e cursos subsequentes, atendendo um total de 9.684
estudantes (IFBA, 2023).

No edital do PAAE de fevereiro de 2023 (Edital N°02/2023), um total de 1977
alunos se inscreveram solicitando auxilio do campus. Muitos deles sdo grupos
socioecondmicos de baixa renda e veem no IFBA uma oportunidade, necessitando
desse auxilio para continuar frequentando as aulas. Apds analise, 1204 alunos
foram aprovados no edital e passaram a receber algum tipo de auxilio do instituto.
Dentre esses 1204 alunos, 800 recebem o auxilio refei¢ao, que lhes proporciona o
direito de fazerem suas refeicées no refeitorio estudantil. Destes, 500 alunos sao

atendidos no almogo, enquanto 300 alunos s&o atendidos no jantar.
5.1 LEVANTAMENTO DE CAMPO - ANALISE ESPACIAL DO REFEITORIO

Dentre os espacos que compdéem o campus, destaca-se o Refeitdrio
Estudantil que atende os alunos do PAAE, localizado no Bloco M. Com uma area
de 855,16m?, o refeitério se reparte em dois pavimentos, térreo e subsolo, e serve

um total de 750 refeigdes diariamente.

Figura 10: Localizacao do refeitorio.
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A Figura 11 mostra que dentro do subsolo, abrangendo uma extensao de
139,65m?, estao dispostos tanto a regido destinada a produgdao quanto as demais

estruturas essenciais voltadas para a elaboracao das refei¢des.

Figura 11: Planta baixa do subsolo.
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A dimensdo da camara fria do refeitorio € de apenas 6m?, apresentando uma
proporgao pequena em relacdo a quantidade de alimentos armazenados nesse
espaco, como mostra a Figura 14. A Figura 12 e 13 aponta que devido ao tamanho

da camera fria e a inexisténcia de uma camara de congelamento, os freezers estao
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atualmente empregados para o congelamento de carnes e polpas, em
contraposigdo ao seu uso ideal para o processo de degelo, como foi explicado
pelas nutricionistas.

Figura 12: Espago destinado aos freezers.

Fonte: Autoria propria (2023).

Figura 13: Espaco destinado aos freezers.
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Fonte: Autoria propria (2023).

Figura 14: Camara de resfriamento.

Fonte: Autoria propria (2023).

Situado imediatamente na entrada da cozinha, o agougue encontra-se em
condicbes inadequadas para a demanda de refeicbes atual e para uma possivel
ampliagdo. Com 5,76m?, é delimitado por divisérias de aluminio, que ndo cumprem
sua fungao de isolamento térmico. Dispde de duas bancadas pequenas com uma
circulagcdo de apenas 0,8m entre elas, resultando em um corredor estreito,
apresentado na Figura 15. A area é limitada, com capacidade para acomodar
somente um agougueiro em atividade, o que afeta negativamente a eficacia, visto
que segundo os profissionais de nutrigdo do Campus, a demanda atual exigiria a
presenca de dois profissionais para um desempenho otimizado da quantidade de
alimentos preparados no dia. Além disso, o agougue é refrigerado por um ar
condicionado residencial, dessa forma, nao é garantida uma refrigeragcado adequada
ou uma constancia na temperatura, o que é essencial para a conservagao das

carnes, necessitando de um equipamento de refrigeragdo industrial, que
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consequentemente demanda mais espaco.

Figura 15: Agougue.

Fonte: Autoria prépria (2023).

Ademais, o corredor que direciona para os setores da cozinha e dos
armazenamentos dos alimentos € o0 mesmo por onde é retirado os residuos solidos
e organicos (lixo), trazendo um grande risco de contaminagao cruzada.

Apresentado na Figura 16, atualmente, a dispensa de secos, com 6,48 m?
atende a demanda, mas com a proje¢cao de aumentar a quantidade de refeigdes,
sera necessario uma ampliagdo. O depdsito de materiais de limpeza também
atende a demanda atual, pois € um local que ndo requer grandes dimensoes,
apenas precisa ser separado do armazenamento dos secos e longe da cozinha. No
entanto, ele esta ocupando uma sala de administragdo que deveria ser das
nutricionistas, entdo é necessario de um espaco especifico para o Depdsito de

Material de Limpeza.
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Figura 16: Depdsito de armazenamento dos secos.

Fonte: Autoria propria (2023).

A area de producdo, onde a comida é de fato preparada, apresenta
limitagdes significativas em relagdo ao seu tamanho, ventilagao, fluxo de trabalho,
de mobiliarios e de pessoas.

Figura 17: Area de producio.

Fonte: Autoria propria (2023).
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A falta de espago dificulta a circulagdo adequada dos funcionarios, o que
representa um potencial risco de acidentes, um exemplo disso é a ma disposicao
dos freezers no meio do caminho, que acabam atrapalhando a passagem para o
corredor, tornando desafiante o fluxo de trabalho, situagdo apresentada nas Figuras
17 e 18. Além disso, a falta de ventilagdo adequada, devido a disposicado pouco
favoravel das janelas, afeta na qualidade do ambiente de trabalho com
consequéncias no bem estar dos funcionarios.

Figura 18: Area de producio.

Fonte: Autoria propria (2023).

A cozinha em sua totalidade apresenta dimensodes inadequadas para suprir a
atual demanda, e com a perspectiva de aumentar o numero de refeicées diarias,
torna-se evidente que a cozinha sera insuficiente.

O piso térreo abrange uma area de 715,51m? e € onde se encontra situado o
saldo do refeitorio de 322,70 m? e o setor de distribuicdo de 36,92 m? (inclusos na
metragem do saldo do refeitério), onde os alunos tém acesso as mesas e cadeiras
para realizar suas refeicbes, além do jardim, da rampa e do espacgo lateral, como
mostra a Figura 19. O setor de distribuicdo é assegurado com varios dispositivos

que garantem o funcionamento do refeitério.
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Figura 19: Planta baixa do térreo.
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Fonte: Banco de dados do IFBA, com modificagdes proprias (2022).

O elevador monta-carga é de extrema importancia por ser a unica ferramenta
que une os dois pavimentos internamente, € por onde as comidas sobem do
subsolo para o setor de distribuicdo. A area de lavagem, destinada a higienizagao
dos pratos e talheres utilizados pelos estudantes, possui 4m?, o que é insuficiente
para a atual demanda. Devido a presenca de apenas uma pia e capacidade para
acomodar somente um unico trabalhador, a eficacia € comprometida, pois ndo ha
espaco disponivel sequer para a instalacdo de uma maquina lava-pratos.

Conforme apresentado na Figura 20, o local onde os estudantes séao
servidos possui 3 balcdes que mantém a comida quente durante o periodo de
distribuicdo, além de 1 pass-through, equipamento pertencente ao IFBA, que
também mantém a comida quente enquanto nao é colocada nos balcdes de servir.
Ha também uma bancada fria, responsavel por refrigerar saladas e sobremesas.

Esses equipamentos, com exceg¢ao do pass-through que € do proéprio IFBA, séo de
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responsabilidade da empresa contratada, mas € necessario prever a presenca
deles no ambiente, pois sdo grandes e comprometem espacos. Essa area de servir
estd localizada no fundo, do lado direito. Nessa regido, as mesas sao mais
afastadas da parede para acomodar as duas grandes filas que se formam. No
projeto, a area prevista para a distribuicdo nao era essa, porém, foi ampliada para
atender o fluxo, impactando no espaco destinado ao saldo social e,

consequentemente, na disposicdo das mesas, tornando-o estreito.

Figura 20: Area de distribuicao.

Fonte: Autoria propria (2023).

Além disso, ha a area de lavagem, onde os proprios alunos, ao terminarem
suas refei¢goes, se levantam e deixam suas bandejas em um passa-prato que da
acesso a area. Essa area € bem pequena e cabe apenas um funcionario, além de
nao ter espagco para uma maquina de lavar pratos, o que torna o processo de

lavagem muito mais lento, conforme exibido na Figura 21.
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Figura 21: Area de lavagem.

Fonte: Autoria prépria (2023).

Figura 22: Refeitério térreo.

Fonte: Autoria propria (2023).

O refeitério conta com um total de 258 assentos, distribuidos para atender a
rotatividade dos alunos, como mostra a Figura 22. Levando em consideragao o

tempo que uma pessoa leva para fazer sua refeigéo, a capacidade do refeitério €
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de atender 500 alunos no almogo e 300 alunos no jantar. Esses 258 assentos estao
dispostos em 43 mesas, cada uma com capacidade para 6 assentos. Cada mesa
mede 1 metro de largura por 1,80 metros de comprimento. Esse layout foi
planejado para otimizar o espago, mas com o grande numero de alunos, filas
imensas se criam, e a demora para ser servido incomoda muitos estudantes, isso é
mostrado na Figura 23. Além disso, € importante ressaltar que, do ponto de vista da
quantidade de mesas, o refeitdrio atende a demanda atual, no entanto, isso foi uma
estratégia para atender um maior numero de alunos. Essa decisdo causou
impactos na organizacao espacial do refeitorio, deixando o saldao muito apertado,

oferecendo as refeicdes em condicdes precarias.

Figura 23: Refeitorio cheio no turno do almocgo.

Fonte: Autoria propria (2023).

Ao analisar como as pessoas se movem dentro do refeitério do IFBA/Campus
Salvador, é possivel identificar areas de congestionamento e de contaminagao
cruzada. Na parte operacional os funcionarios convivem em um ambiente apertado,
que também nao possui espaco suficiente para os armazenamentos dos alimentos,
além de terem que realizar suas fungdes de maneira desconfortavel, em uma maior
quantidade de tempo e com riscos. Essa situagdo acaba gerando fluxos
desorganizados e consequentemente um extenso intervalo de preparo das comidas.
Na area comum, onde é feito a distribuicdo das refeicbes, devido ao pequeno
ambiente e o grande numero de alunos atendidos pelo PAAE, ha longos acumulos

de pessoas que aguardam na fila para obter a refeigdo e sentar para realiza-la.
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6. PLANEJAMENTO DO PROJETO ARQUITETONICO DO REFEITORIO

6.1 DEFINICAO DO CONCEITO DO TEMA

A tipologia arquitetdnica do refeitério deve ser projetada de forma a se adaptar
organicamente ao ambiente circundante, levando em consideragdo as
caracteristicas arquitetbnicas das casas antigas que estao ao redor do Campus. Isso
significa evitar estruturas muito imponentes, muito modernas ou elementos que
divergem drasticamente do contexto histoérico. A tipologia organica busca uma
harmonia visual, criando um dialogo estético com as edificagdes vizinhas. A tipologia
arquitetbnica do refeitdrio deve respeitar as proporgdes e a escala das edificagbes
circundantes. Isso significa evitar uma estrutura muito alta que possa criar uma
disparidade visual em relagao as casas mais baixas e proporcionais da area.

A escala do refeitério deve ser cuidadosamente planejada de modo a se
integrar harmoniosamente na paisagem do campus. Isso significa que a altura,
largura e comprimento da construgcdo devem ser proporcionais ao tamanho do
campus como um todo.

Além disso, para ordenar as etapas de um projeto de ampliagédo para o
refeitorio, € importante que haja um arranjo das exigéncias que o local carece.
Assim, o briefing, conjunto de informagbes de coletas de dados para o
desenvolvimento de um trabalho, € fundamental para o processo de organizagéo
dos espacos.

Para comecar, é crucial criar um ambiente de higienizagado que transmita uma
sensagao de asseio e limpeza, dada a importancia da nutricdo e da seguranca
alimentar. As duas salas administrativas para nutricionistas, incluindo uma sala de
modelo open space (espag¢o aberto), devem ser projetadas de maneira a permitir
uma ampla visualizagdo dos procedimentos de produgao da sala, garantindo assim
uma supervisao eficaz.

A éarea de lavagem, atualmente muito pequena, deve ser expandida para
acomodar adequadamente o pessoal e os equipamentos necessarios, garantindo a
eficiéncia das operacgodes de limpeza e higiene.

A implementagdo de um depdsito de material de limpeza bem planejado é
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essencial para manter um ambiente organizado. A constru¢do de uma camara de
congelamento é fundamental para garantir a adequada conservacao dos alimentos e
reduzir as chances de perdas. Além disso, ampliar a camara de resfriamento,
armazenamento de secos para que a producido possa alcancar uma quantidade de
alimentos simultaneamente armazenados maior e consequentemente crescer a
demanda da producao.

A reestruturacdo da estratégia de descarte dos residuos do refeitorio,
tendo-se em vista a necessidade um percurso a percorrer sem que haja interagao
com areas de produgdo, em que a limpeza e a separagdo com o lixo deve ser
almejado, para que n&o ocorra contaminagao.

Ademais, é necessario ampliar o saldo de refeigdes para acomodar um maior
numero de mobiliario, a fim de atender simultaneamente a um maior numero de
estudantes durante as refei¢coes, alcangando o objetivo de aumentar o numero de
refeicdes fornecidas diariamente pelo instituto.

Figura 24: Briefing da reforma e ampliagdo do refeitorio do IFBA.
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Fonte: Autoria Prépria (2023).

Por fim, a reorganizagdo das areas e dos fluxos de pessoas no refeitorio é
essencial para criar uma estratégia eficaz e eficiente, proporcionando uma
experiéncia agradavel e funcional para os usuarios. O partido arquitetdbnico deve
considerar todas essas necessidades, promovendo um ambiente acolhedor e
funcional que atenda aos requisitos de higiene, seguranga, produtivo e eficaz
necessarios para o sucesso do refeitério estudantil do IFBA. Todos esses aspectos,

acrescentados da importancia de ventilagao, iluminagao, estética e dos modelos de
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esquadrias, abrangem o briefing do refeitério como a Figura 24 demonstra.
6.2 CARACTERIZACAO DA CLIENTELA E DAS FUNCOES

6.2.1 CARACTERIZACAO DA CLIENTELA

Os dados apresentados a seguir foram coletados a partir da pesquisa
realizada com uma populagdo total de 95 (noventa e cinco) entrevistados, nos
horarios do almogo (12 horas) e do jantar (entre 17 e 18 horas), entre os usuarios do
refeitério do IFBA/Campus Salvador. A entrevista/ questionario aplicado aos
estudantes esta disponivel no Apéndice C.

A pesquisa revelou uma série de informag¢des cruciais que fornecem uma
visdo abrangente sobre a satisfagdo dos usuarios, os aspectos fisicos e o conforto
térmico do espaco. Esses resultados sdo fundamentais para aprimorar a experiéncia
dos estudantes e garantir um ambiente de refeicées saudavel e de bem-estar.

Os estudantes entrevistados estdo na faixa etaria entre 18 a 20 anos e a
maioria encontra-se matriculada em cursos técnicos integrados, isto €, realizam
curso técnico integrado ao ensino meédio. Conforme pode-se observar na Figura 25

que 94,7% fazem parte deste grupo.

Figura 25: Modelo de curso.

@ Integrado
@ Subsequente
Superior

Fonte: Dados coletados a partir dos estudantes (2023).

Quando perguntados sobre a necessidade efetiva de realizar as refeigdes no
refeitorio institucional, um grupo de 94,7% dos entrevistados afirmou que necessitam
fazer a refeicdo na instituicdo e por isso carecem de auxilio-alimentagao e espaco

para a realizagao das refeigdes.
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Figura 26: Avaliagcao da necessidade de almocar/jantar no IFBA ou ao redor

dele.

® sim
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Fonte: Dados coletados a partir dos estudantes (2023).

Dos entrevistados, 92,6% usufruem do refeitério, ou seja, sdo assistidos pelo
PAAE, e em relagao ao turno de utilizagao, cerca de 69,5% usam no almoco e 23,2%

no jantar, conforme apresentado na Figura 27.

Figura 27: Turnos de utilizagao do refeitorio.
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Fonte: Dados coletados a partir dos estudantes (2023).

Ao realizar as entrevistas e analisar a quantidade de alunos que utilizam o
refeitorio, além dos que ainda ndo usam e precisam utilizar, nota-se que ha uma
grande necessidade de ampliagdo do espaco destinado ao refeitério. Como
mostrado na Figura 28, 93,7% dos estudantes afirmaram que é indispensavel a

ocorréncia de uma expansao.



62
Figura 28: Demanda de ampliagao do refeitério.
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Fonte: Dados coletados a partir dos estudantes (2023).

Na pesquisa realizada, a Figura 29 mostra que foi constatado que uma
parcela significativa, representando 67,4% dos entrevistados, expressou sua
insatisfacdo em relacdo ao atual espaco do refeitdério, considerando-o
desconfortavel.

Figura 29: Conforto do refeitorio.
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Fonte: Dados coletados a partir dos estudantes (2023).

No entanto, apesar da quantidade de respostas de insatisfagdo quanto ao
conforto do refeitério, ao serem perguntados sobre a ventilagdo, houve uma
avaliacao positiva, com 97,9% dos participantes concordando que o ambiente € bem
ventilado. Apesar disso, 21,1% dos entrevistados acreditam que ainda existem

margens para melhorias nesse aspecto, como apresentado na figura 30.
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Figura 30: Avaliagao da ventilacéo do refeitorio.
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Fonte: Dados coletados a partir dos estudantes (2023).

No que diz respeito a iluminagdo, a grande maioria, ou seja, 85,3% dos

alunos entrevistados, concorda que o refeitério € bem iluminado.

Com base nas respostas obtidas dos frequentadores do refeitorio, fica
evidente a preocupacido em relagcdo ao espaco disponivel, que é percebido como
excessivamente limitado. Essa problematica se torna ainda mais clara ao considerar
o desconforto manifestado pela maioria dos estudantes demonstrado no grafico
abaixo da Figura 31 em que disponibiliza a informacado que 60,7% deles afirmam
que as filas que se formam na area de alimentagao contribuem para a sensagao de

que o espacgo é pequeno, desconfortavel e desorganizado.

Figura 31: Avaliacao das filas.
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Fonte: Dados coletados a partir dos estudantes (2023).

Uma preocupagao amplamente compartilhada pelos frequentadores é a
inadequacao do espaco, tanto para os estudantes durante suas refeicdes quanto

para a producao e distribuigdo das refeigbes, ja que o ambiente fica apertado e com
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muito tumulto nos turnos do almogo e do jantar. Essa problematica se torna evidente

ao observar a Figura 32, que retrata o tempo de espera nas filas, decorrentes de um

ambiente mal dimensionado e pouco eficiente no atendimento para o nimero de

estudantes atendidos atualmente.

Figura 32: Tempo de espera nas filas.

® 5315min
® 153230 min
@ Mais de 30 min

Fonte: Dados coletados a partir dos estudantes (2023).

Além disso, foram realizadas uma série de entrevistas com as nutricionistas

do refeitério, onde coletou-se dados sobre todos os problemas, e principalmente, as

necessidades do espago, como mostra a Figura 33.

Figura 33: Pesquisa de necessidades feita com as nutricionistas.

AMPLIACAQ DO SALAO
DO REFEITORIO

2 SALAS ADMINISTRATIVAS
(NUTRICIONISTAS], SENDO UMA EM OPEN
SPACE

NECESSIDADES
SEGUNDO AS

NUTRICIONISTAS

AMPLIACAO DA AREA
DE LAVAGEM

Fonte: Autoria prépria (2023).
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6.2.2 CARACTERIZACAO DAS FUNCOES
A principal funcdo do refeitorio estudantii do IFBA/Campus Salvador é
oferecer refeicbes de almogo ou jantar para os alunos que sédo atendidos pelo
Programa de Assisténcia Estudantil do instituto. Outras fungdes estdo atribuidas a

ele, como por exemplo, um tempo de convivio social.

6.3 PROGRAMA ARQUITETONICO

Um refeitorio deve incluir uma série de ambientes e areas para garantir um
funcionamento eficiente e seguro. Os cdmodos e ambientes previstos para o
refeitério estudantil do IFBA/Campus Salvador incluem: a) area para higienizagao
dos funcionarios, b) sala de armazenamento dos secos, ¢) camera de resfriamento,
d) acougue, e) camera de congelamento, f) area para cocgao (cozinha), g) depdsito
de material de limpeza, h) 2 salas de nutricionistas, sendo uma no modelo open
space, i) depdsito para os residuos sélidos (lixo), j) circulagao exclusiva para retirada
do lixo, k) area de distribuigao das refei¢des, |) saldo social.

A partir da consideracdo dos ambientes, seus fluxos e suas necessidades
especificas, desenvolveu-se um diagrama de setorizacdo. A setorizacdo na
arquitetura tem como fungao agrupar os ambientes que que tem uma natureza de
uso semelhante ou aqueles que devem ter uma relagao de proximidade entre eles, a
fim de garantir que as condigbes ambientais favoregam as atividades que sé&o
desenvolvidas em um respectivo comodo. Garante também uma melhor condigcéo de
organizacao dos fluxos e processos, uma vez que os ambientes ja passaram por
uma prévia analise de proximidade desejada, como mostra a Figura 34.

A partir disso, foi feita uma setorizagdo dos ambientes e cdmodos,
selecionando cores para cada setor de atuacgao:

a) producgao - vermelho;

b) armazenamento - laranja;

c) circulagao - branco;

d) saldo social - verde;

e) residuos - roxo;

f) administragcao - azul.
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Figura 34: Setorizacao.

Fonte: Autoria propria (2023)

6.4 RELACOES DE PROGRAMA

De acordo com o método de Laert, torna-se necessario a constru¢gdo de um
organofluxograma que reorganize os espacgos, definindo os melhores fluxos de
trafego e otimizando os processos de atendimento e de distribuicdo de alimentos.
Isso, por sua vez, melhora a eficiéncia operacional do refeitério. Além disso, é
possivel ajustar o layout e o design do refeitério de maneira a torna-lo mais funcional
e agradavel, monitorando o tempo que os estudantes esperam para sentar, ja que
atualmente nao existe espaco suficiente para quantidade de alunos atendidos. Além
dos beneficios operacionais imediatos, a analise dos fluxos pode fornecer dados
valiosos para a tomada de decisbes estratégicas. Por exemplo, pode ajudar na
definigdo de horarios de funcionamento e na identificagdo de tendéncias de
consumo que influenciam o planejamento a longo prazo do refeitorio.

Além disso, busca-se criar um ambiente agradavel, saudavel e acolhedor
para os estudantes. Isso é alcancado através do estabelecimento de um fluxo de
trabalho eficiente, com a devida separacdo das areas de operacdo. Também é
importante garantir que haja um espaco fisico amplo disponivel, o que permite uma
flexibilidade adequada na disposigao de equipamentos, instalagdes e pessoas no

local.
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A andlise do fluxo abrange tanto a area de produgado quanto o movimento dos
usuarios no local. Esse fluxo dos usuarios foi calculado de acordo com as diretrizes
do livro didatico 'Planejamento fisico-funcional de unidades de alimentacdo e
nutricdo' e as regulamentacdes da ANVISA (Sant’ana, 2012).

Com base na compreensao do fluxo tipico de um refeitério estudantil, foi
desenvolvido, por meio de uma ferramenta eficaz e essencial para a representagao
visual de espagos, um organofluxograma. Cada diagrama de organizagao
exemplifica uma possibilidade de reajuste de espacos do refeitério, com o objetivo
de alcangar uma melhor performance de fluxo, fornecendo ideias de readaptagcao

dos espacos atuais do refeitorio do IFBA/Campus Salvador.

Figura 35: Organofluxograma.
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Fonte: Autoria propria (2023).

Neste diagrama de organizacao, apresentado na Figura 35, foi elaborado a
disposicdo da area de producdo no refeitério, com foco nas areas de

armazenamento, salas de material de limpeza, recebimento de materiais, agougue e
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descarte de residuos. Estes ambientes foram projetados proximos de forma
estratégica, visto que sao sequéncias relacionadas ao procedimento de produgao
das refeicoes

A distribuicdo de todos os ambientes € elaborada de forma que continue
seguindo uma sucessao de etapas, sendo estas particularmente cruciais, uma vez
que se refere as areas responsaveis pelo preparo das refeicoes e sua distribuicao
aos usuarios do refeitério. Apresenta-se também, as salas das nutricionistas, na
producado de alimentos, na distribuicdo das refeicdes e na lavagem dos utensilios
apos o uso pelos estudantes.

Além disso, levou-se em consideracdo a quantidade de pessoas que
transitam nesses ambientes, caracterizando os fluxos em baixo (1 linha), médio (2
linhas) e alto (3 linhas). A linha de sucess&o dos processos produtivos também foi
considerada, evitando passagens desnecessarias e contaminagdes por
cruzamentos. Desse modo, os ambientes foram configurados de acordo com o

transito de pessoas e fungdes nesses locais.

6.5 PRE-DIMENSIONAMENTO DO EDIFICIO

O pré-dimensionamento € um processo crucial na engenharia e na arquitetura
para estimar de forma preliminar as dimensdes e propriedades de um projeto. Ao
analisar as necessidades atuais de ampliagdo do refeitéorio do IFBA/Campus
Salvador e organizar uma distribuicdo de espagos, é essencial construir um
planejamento de demandas das areas de cada ambiente, estimando um tamanho
mais proximo do idealizado para cada ambiente.

Busca-se criar espagos proporcionais, ou seja, 0os espagos redimensionados
e projetados com uma disposicdo coerente com a demanda de fungédo pré
estabelecida, sendo assim uma divisdo equilibrada promovendo a eficiéncia do
trabalho e convenientemente localizados para atender as necessidades inseridas no
refeitério.

Devido a expansao e reforma ocorrer no espaco do refeitério do Instituto
Federal da Bahia, ele se classifica como uma Unidade de Alimentacdo e Nutricao

(UAN) do tipo 4 - Alimentacao em instituicdbes de educacao ou Alimentagao Escolar.
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Ademais, sera uma UAN de porte médio, o objetivo deste projeto € alcancgar 1500
refeicdes por dia.

Nao existe uma avaliacdo universal, dessa forma, adotou-se o parametro de
Planejamento Fisico-funcional de Unidades de Alimentagdo e Nutricdo (Sant’ana,
2012), para que possa garantir o calculo e o dimensionamento de cozinhas que
atendam todas as necessidades de um determinado projeto.

No refeitério, os horarios de funcionamento sdo os seguintes: almogo das
12:20 as 13:20 e jantar das 18:40 as 19:40. Ou seja, o IR sera igual a 2 (60 minutos,
que corresponde a duragao do turno, divididos por 30 minutos, que corresponde ao
tempo médio de cada pessoa para se alimentar).

Neste contexto da reforma, foi estabelecido um TR de 1500, que é a meta
definida, enquanto a CMA sera de 750 refei¢ées por turno. Isso significa que uma
parte das refeicbes sera destinada ao almocgo, e a outra parte sera reservada para o
jantar, pois ambos os periodos tém igual importancia.

Considerando que servira 750 refeicdes neste turno, com uma rotatividade
igual a 2, o espago deve acomodar 375 pessoas (resultado da divisdo do CMA pelo
IR).

No caso do refeitério do IFBA, a area por assento é de 1,25m?,
correspondente a uma configuragdo de porte médio. Com base em todos esses
calculos, foi possivel concluir que serao necessarias, no minimo, mesas com 6
cadeiras, com dimensdes de 1,00 x 1,80 metros, e cadeiras com um didmetro de
0,40 metros. Em virtude disso, para ocorrer uma adequada acomodagao de 375
individuos simultaneamente, sdo necessarias 63 mesas com essas dimensdes,
ocupando um espaco de 113,4 m? no saldo do refeitério.

As areas necessarias foram calculadas levando em consideragdo uma
variedade de fatores cruciais. O pré-dimensionamento dos setores de producéao e
distribuicdo foi feito considerando os equipamentos existentes e os demais
equipamentos citados como necessarios pelas profissionais de nutricio do Campus,
além do numero de funcionarios e quantidade de alimentos produzidos. Com o
numero de refeicbes atuais, o refeitdrio ja carece de alguns mobiliarios, com a
ampliagdo necessitaria do acréscimo de mais um fogdo e um forno combinado na

cozinha, e de mais pass-throughs na area de distribuicdo. Isto leva a definicdo de
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espacgos maiores ja que sao equipamentos, em sua maioria, espagosos (ocupam em
média de 0,90 a 1 m? cada um), além de contar as circulagbes minimas entre cada
um, que é em média 1,20 m? Para as areas de armazenamento (sala de
armazenamento dos secos, camara fria e camara de congelamento) foi considerada
a demanda de refeicbes e o periodo de reabastecimento e para as salas das
nutricionistas levou-se em conta os moéveis de escritdério (em média 0,72 m?) e
ergonomia das nutricionistas sentadas (0,60m?). Na area de lavagem, tomou-se
como base, a necessidade de existir mais de um funcionario trabalhando e de uma
maquina de lavar pratos.

Desse modo, junto com as areas ocupadas por cada mobiliario ou
equipamento, foi somado as areas de circulagdo minima em cada cémodo,
garantindo uma maior seguranga, visando também a intensidade dos fluxos nos
locais. Assim, foi realizado um pré-dimensionamento de todos os ambientes do
refeitério, utilizando os mesmos parametros citados, conforme apresentado no
Apéndice D deste documento. Como exemplo de um dos espacos, apresenta-se a

seguir, na Figura 36, uma das areas de producgao.

Figura 36: Pré-dimensionamento da cozinha.
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Quanto ao saldo social do refeitorio, dimensionamos a area de acordo com a
quantidade de mesas necessarias para acomodar os ocupantes de forma
confortavel nos fluxos de horarios em cada turno.

Dessa forma, é importante ressaltar a visdo geral do fluxo, espagos
essenciais tipicos na producdo de alimentos do refeitério e suas dimensdes
minimas:

Recebimento de Ingredientes: O processo comega com o recebimento de
ingredientes e suprimentos. Todos os itens devem ser inspecionados para garantir
sua qualidade e integridade. Os alimentos pereciveis devem ser armazenados
adequadamente e acondicionados em temperaturas seguras, o0 que significa que é
necessario espagos projetados com tamanhos suficientes para quantidade dos
alimentos e para receber sistemas de refrigeragdo caso necessario - hall para
circulagao do recebimento precisa ter 8,60 m>.

Armazenamento: Os ingredientes sdo armazenados em areas especificas,
seguindo as diretrizes de seguranga alimentar. Itens pereciveis sdo mantidos em
temperaturas adequadas para evitar a contaminagdo e o desenvolvimento de
microrganismos, ou seja, € fundamental o projetos de cébmodos como camaras de
resfriamento e congelamento e a sala de armazenamentos secos - todas as areas
de armazenamento juntas totalizam 62,3 m? minimos.

Preparagdo e cozimento: Os ingredientes sdo preparados de acordo com as
receitas. Isso inclui corte, limpeza, descasque e outras etapas de preparacgao,
carecendo de ambientes planejados e espagosos para realizagao dessas atividades
sem acumulo de funcionarios. A higiene pessoal e a limpeza das superficies de
trabalho sdo fundamentais nesta fase para evitar a contaminagdo cruzada. Os
alimentos preparados s&o cozidos de acordo com as receitas estabelecidas. E
importante monitorar as condigdes do ambiente para garantir que os alimentos
atinjam os padrbes de seguranga e para que nao haja riscos de acidentes. Logo, é
fundamental uma area de cocg¢do espacosa, evitando o tumulto dos utensilios,
maquinas e equipamentos de altas temperaturas ou ndo, e consequentemente
diminuindo o risco de acidentes ou contaminagdes. Esse setor necessita de 53,25

m?.
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Montagem e Distribuicdo: Os pratos sdo montados de acordo com as
especificagdes do cardapio. Dependendo do estilo do refeitério, isso pode envolver
uma linha de montagem, onde os clientes escolhem seus ingredientes, ou a
distribuicao direta de pratos prontos. No caso do IFBA, é adotado a distribuicao
direta dos pratos prontos - carecendo de aproximadamente 39 m>.

Limpeza e Higienizagao: Apds a preparagao e o servico, todas as areas de
trabalho, utensilios e equipamentos sdo limpos e desinfetados. Isso é critico para
evitar a contaminagdo cruzada e garantir a seguranga dos alimentos. Assim, é
imprescindivel que tenha um cémodo separado para a lavagem dos utensilios que
possua espaco para mais de um funcionario e para uma maquina de lavar pratos -
necessitando de 9,88 m?.

Descarte de Residuos: Os residuos alimentares e outros residuos sao
descartados de maneira apropriada, seguindo regulamentos de gestao de residuos.
Ou seja, é de extrema importancia a presengca de um depdsito e uma circulagao
exclusiva para o descarte dos residuos que tenham aproximadamente 7,75 m?.

Monitoramento e Controle de Qualidade: Durante todo o processo, é
importante realizar verificagbes de qualidade e seguranga dos alimentos, como
medicdo de temperaturas, verificagdo de textura e sabor, e avaliacdo da
conformidade com as normas de segurancga alimentar. O monitoramento é realizado
pelas nutricionistas do IFBA e da empresa terceirizada que produz as refeigdes. Do
ponto de vista arquitetdnico, ha necessidade das salas de chefia com 7,28 m>.

Estima-se que 68% do espacgo seja destinado aos usuarios e distribuigao e
32% a area de producao, conforme € possivel ver na Tabela 6, totalizando uma area
de 778,74 m?.
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Tabela 6: Programa de necessidades.

PROGRAMA DE NECESSIDADES ATUAL REFEITORIO

SETOR SUB-SETOR QUANTIOADE  AREA (m2) AREA x QUANT. DIMENSOES
HALL - CIRCULACAD 1 ¥ T 8,60
§ ESPACO PARA OS FREEZERS 1 57 57
£ SALADE ARMAZENAMENTO SECO 1 a6 96 6,48
=
§ CORREDOR - CIRCULAGAD 1 4 4
i
B cAMERA DE RESERIAMENTO 1 18 18 5,83
% ACOUGUE 1 8 B 5,76
g CAMERA DE CONGELAMENTO 1 12 12
DEPOSITO DE MATERIAL DE LIMPEZA 1 5 5
HALL - CIRCULAGAD 1 5 5
HIGIENIZAGAD 1 4.5 45 .
CORREDOR - CIRCULACAQ 2 -3 10 4,77
SALA DE NUTRICIONISTAS 2 128 14.58 5,90
DEPGSITO DOS RESIDUOS. 1 778 778 -
COZINHA 1 5325 5325 45,75
AREA DE LAVAGEM 1 988 988 3,85
AREA DE DISTRIBUICAD DAS REFEICOES 1 39.08 39,06 36,00
3 SALAG SOCIAL 1 548,44 546,44 297,35
§ CORREDOR - CIRCULACAD 1 8 [ -
HALL - CIRCULACAD 1 5 5
AREA DE CIRCULACAD VERTICAL P4l B B
AREATOTAL TTe.T4

Fonte: Autoria prépria (2023).

O setor de armazenamento e recebimento dos materiais, que originalmente
tinha 26,67m?, foi ampliado em aproximadamente 160,07%. Essa disparidade se da
pela auséncia de certos ambientes no refeitério atual, como camara de
congelamento e DML. Da mesma forma, o setor de produgado, que anteriormente
possuia 60,27 m?, teve um aumento de cerca de 74,1%. Ja a area de distribuicao,

que contava com 36 m?, viu um crescimento de aproximadamente 10,17%.

6.6 CONCEITO ENVOLVENDO A ESTETICA

O termo “estética” vem do grego aisthésis que se refere a percepgao através
dos sentidos, ou seja, a sensacdo. O arquiteto Luc Schuiten (2010) diz que a
estética € uma maneira de tornar a arquitetura ética, de uma forma bela. Assim, é
importante que se pense em estética, ética e arquitetura, juntas para que se possa
construir o belo e o bem. O conceito de belo e bem tem sofrido alteragdes ao longo

dos séculos, desta forma, a estética da atualidade estd muito mais ligada ao
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propésito do objeto para com o sujeito, do que com conceitos que tentam
universalizar a beleza.

Quando se fala em estética arquiteténica, considera-se a estética como um meio
de ética nas construgbes de espagos (Schuiten, 2010). Logo, a importancia da
estética na arquitetura de refeitérios vai além da mera preocupagdao com a beleza
visual, ela desempenha um papel fundamental na experiéncia dos usuarios e pode
afetar sua percepcdo do espago, bem como seu conforto e satisfagdo enquanto
estdo no ambiente.

Pallasmaa (2011) descreve que a arquitetura, como agente ativador, deve
provocar simultaneamente nos seres humanos todos os sentidos, para que
enquanto individuos, tenhamos conhecimento de nossa experiéncia no mundo.

Levando em consideragao os refeitérios ndo sé é considerado a estética
visual, mas também busca criar um ambiente que envolva todos os sentidos. Isso
implica que o refeitério deve ser ndo apenas visualmente agradavel, mas também
ergonomicamente confortavel e oferecer uma atmosfera sonora agradavel. Estimular

todos esses sentidos € essencial para criar um ambiente acolhedor.

Figura 37: Exemplo de espagos (imagem ilustrativa).
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Fonte: Rsdesign (2023).

De maneira mais abrangente, ao articular um espaco, € essencial ndo apenas
ponderar a disposicdo de mesas e cadeiras, mas também reconhecer a importancia

dos elementos secundarios, como a aplicacdo de texturas, cores e iluminacio.
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Quando exploramos essas consideragbes, torna-se crucial estabelecer uma
subdivisdo que leve em conta tais elementos, abrangendo ndo apenas o arranjo
fisico dos ambientes, mas também a busca por criar uma area mais aconchegante e
funcional para os usuarios. Para isso, € aconselhavel solicitar que a organizagao dos
espacos leve em consideracao a selegcao de materiais e texturas para a demarcagao
das areas, bem como a adequada distribuicdo de iluminagdo. Paralelamente, é
importante ponderar a flexibilidade do rearranjo fisico desses espagos, de forma a
proporcionar um ambiente que possa ser adaptado de acordo com as necessidades.
Por exemplo, a escolha de texturas que reproduzem madeira ou materiais

que simulam elementos da natureza como material de revestimento pode evocar
uma atmosfera acolhedora e natural. Essas escolhas texturais ndo apenas
aprimoram a estética do espaco, mas também contribuem para a experiéncia
sensorial dos usuarios, essa combinacdo de texturas, cores e iluminagdo com
materiais de qualidade pode resultar em espagos, como nas Figuras 37 e 38,

verdadeiramente acolhedores e visualmente agradaveis.

Figura 38: Exemplo de espagos (imagem ilustrativa).

\

Fonte: Designbox (2018).
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O uso de cores na arquitetura desempenha um papel crucial na manifestagao
sensorial dos espacos, impactando diretamente a experiéncia das pessoas que 0s
habitam ou frequentam, incluindo o contexto de um refeitério estudantil. Como
destacado por Gurgel (2005), as cores tém o poder de atuar no subconsciente
humano, evocando sensagdes e memorias que influenciam nosso estado de
espirito. Nesse contexto, as cores desempenham um papel duplo, afetando tanto
aspectos fisioldgicos quanto psicolégicos.

A harmonizagédo das cores no refeitério com a cultura da instituicdo,isto é,
projetado para ser acolhedor, incentivando interagdes positivas e momentos de
convivio agradaveis, além disso, busca desenvolver praticas sustentaveis para o
meio ambiente, como a Figura 39 e 40 demonstra. O propdsito do espago e o

publico-alvo desempenham um papel vital.

Figura 39: Exemplo de espacos (imagem ilustrativa)

Fonte: Mdveis Marzo Vitorino (2023).
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Figura 40: Exemplo de espagos (imagem ilustrativa).

Fonte: Shutterstock (2023).

Ao planejar a construgdo do refeitorio estudantil, um dos aspectos cruciais
que deve ser considerado € o formato do espaco. O formato reto pode ser
considerado mais eficiente em termos de espaco disponivel e disposicao de mesas
e cadeiras. Ele oferece um aspecto mais organizado e pode ser mais facil de
construir. E importante ressaltar que um refeitério ndo é apenas um espaco para se
alimentar, mas também um local onde os estudantes se encontram, socializam e
relaxam.

Ademais, é valido citar que as imagens apresentadas neste capitulo sao

apenas de uso ilustrativo, para guiar um melhor entendimento sobre as informagdes.
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7. MEMORIAL DESCRITIVO

Neste contexto, este memorial descritivo se propde a fornecer uma peca
técnica para o processo licitatério referente ao ETP para a contratagdo do projeto de
arquitetura de ampliacdo do refeitorio estudantil focado especificamente nos itens

referentes a disciplina de arquitetura.

7.1 OBJETO

Contratacdo de servigos para elaboragdo de projetos para o Refeitdrio
Estudantii do IFBA/Campus Salvador, incluindo documentos e especificagcoes

técnicas.

7.2 OBJETIVOS

7.21 A contratagdo de empresas especializadas na elaboracgao,
desenvolvimento e detalhamento de todos os projetos de acordo com suas
especialidades objetivando atender as demandas de reforma, ampliagdes e/ou e
construgdes de unidades publicas.

7.2.2 O projeto de arquitetura e complementares, além do projeto
propriamente dito, deverao apresentar também as especificagdes técnicas, planilhas
de custos e quantitativos, composi¢ao unitaria de precos, memdrias de calculo,
memoriais descritivos de todos os projetos que deverdo ser de carater executivo,
além da elaboracdo do caderno de encargos, cronograma fisico-financeiro e
orgcamentos, de modo a possibilitar, com clareza, a realizagdo do processo licitatorio
para reformas, ampliagdes e/ou construcdes, de acordo com a Lei 14.133/21 e suas

alteracoes.

7.3 CRITERIOS TECNICOS

Os projetos a serem concebidos devem estritamente atender as legislagdes
especificas referentes a natureza da edificagdo. No contexto das edificagdes

relacionadas a alimentos, a RDC 216 € uma legislagdo que deve ser seguida. Os
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projetos devem estar de acordo com as normas ABNT, e obedecer as legislagbes
urbanisticas locais vigentes, que definem paradmetros especificos para o
zoneamento, uso do solo, gabarito e outros aspectos relacionados ao planejamento
urbano. A consideracao de critérios de sustentabilidade é fundamental: € necessario
adotar produtos, equipamentos e servigos com comprovagao de sua capacidade em
reduzir o consumo de energia e recursos naturais contribuindo para a
sustentabilidade do empreendimento. E fundamental e obrigatério a garantia da
acessibilidade para pessoas com deficiéncia ou mobilidade reduzida, de acordo com

as diretrizes técnicas da norma NBR 9050.

7.4 CONSIDERAGOES GERAIS

7.4.1 O complexo de edificagdes, em todos os seus ambientes, internos e
externos, nao podera possuir obstaculos a livre mobilidade de portadores de
necessidades especiais;

7.4.2 A empresa contratada e os profissionais responsaveis devem estar
disponiveis para prestar esclarecimentos e responder a duvidas que possam surgir
sobre os projetos, especificagdes e orgamentos.

7.4.3 A contratada € responsavel pela aprovacado e alteracbes necessarias
dos projetos nos diversos orgaos de fiscalizagdo e controle, como a Prefeitura de
Salvador e o Corpo de Bombeiros.

7.4.4 Cada responsavel técnico indicado pela empresa para desenvolver os
projetos deve comprovar a sua regularidade profissional junto ao seu Conselho
(CREA ou CAU), preenchendo todos os requisitos previstos nas resolugbes do
CONFEA (Conselho Federal de Engenharia e Agronomia) para engenheiros e CAU
para arquitetos e urbanistas;

7.4.5 A contratada devera observar as normas referentes a seguranga do
trabalho, higiene ocupacional, direitos trabalhistas vinculadas aos celetistas e
orientagdes normativas que regem o tema em 6rgaos publicos desta esfera de

governo;
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7.5 TIPOLOGIA DO PROJETO

O projeto da obra é de carater estudantil, de porte médio devido a quantidade
de area a ser construida e com tipologia arquitetbnica organica ao levar em

consideragao as construgdes que ficam ao redor.

7.6 DIRETRIZES PARA ELABORAGAO DO PROJETO
7.6.1 ESTUDO TECNICO PRELIMINAR

O presente documento refere-se ao pedido de um projeto arquitetdbnico de
reforma e ampliagdo do refeitorio estudantil do IFBA/Campus Salvador que atenda
as condi¢des apresentadas a seguir.

Para otimizar a operacao do refeitério, foram considerados os fluxos de
trabalho e as areas minimas necessarias para garantir a seguranga das pessoas.
Nesse contexto, um organofluxograma foi desenvolvido, levando em conta o
posicionamento estratégico das areas de produgdo e visando minimizar
deslocamentos desnecessarios, oferecendo uma ideia para a distribuicdo correta
dos espacgos. Tendo em mente esses fatores, e considerando as funcdes de cada
area e seus fluxos de trabalho, com o propésito de otimizar a circulacdo de pessoas,
foi elaborado um organofluxograma que deve servir como referéncia fundamental
para o desenvolvimento do projeto.

Figura 33: Organofluxograma.
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Fonte: Autoria propria (2023).

Foi feita uma coleta da percepgdo de uma amostra representativa de 12,5%
dos usuarios do refeitério. Com base em suas respostas foram identificados os
principais problemas do refeitério, notadamente a questdo do tamanho insuficiente
em relagdo a demanda, resultando em longas filas.

Uma etapa crucial do processo envolveu o pré-dimensionamento das areas
necessarias para cada setor, carecendo de no minimo 778,74 m? e conforme
especificado no seguinte programa de necessidades:

Tabela 6: Programa de necessidades.

PROGRAMA DE NECESSIDADES ATUAL REFEITORIO

SETOR SUB-SETOR QUANTIDADE  AREA {m2) AREA x QUANT. DIMENSOES
HALL - CIRCULAGAD 1 ¥ 7 8,60
g ESPACO PARA OS5 FREEZERS 1 57 5.7
£ SALADE ARMAZENAMENTO SECO 1 96 56 6,48
=
$  CORREDOR - CIRCULAGAD 1 4 4
11}
8 CAMERADE RESFRIAMENTO 1 18 18 5,83
% ACOUGUE 1 8 8 5,76
ﬁ CAMERA DE CONGELAMENTO 1 12 12
DEPOSITO DE MATERIAL DE LIMPEZA 1 5 5
HALL - CIRCULACAO 1 5 B
HIGIENIZAGAO 1 45 45 -
CORREDOR - CIRCULAGAO 2, 5 10 417
SALA DE NUTRICIONISTAS 2 128 1456 590
cozNA ' 5325 5328 488
AREA DE LAVAGEM ¥ 0,88 988 3,85
AREA DE DISTRIBUIGAO DAS REFEICOES 1 39.06 39.06 36,00
4 SALAO SOCIAL 1 546,44 546,44 207,35
§ CORREDOR - CIRGULAGAO 1 8 & .
@ HALL - CIRCULAGAO 1 5 5
- AREA DE CIRCULAGAD VERTICAL 1 8 8
AREATOTAL TTET4

Fonte: Autoria prépria (2023).

Essa analise levou em conta diversos fatores, como o intervalo de
abastecimento, o tamanho dos equipamentos e a capacidade de acomodacéo de

usuarios.
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Desse modo, € imprescindivel que o projeto arquitetdnico atenda as listas dos
espagcos necessarios e suas areas minimas, além de seguir as disposi¢coes
espaciais, levando em consideracdo todos os ambientes que devem se manter
préximos e seguindo os fluxos corretamente.

Além disso, é imprescindivel que seja adotado nogdes de estéticas como
texturas, cores e iluminacgéo a fim de tornar o refeitério um ambiente agradavel e que
contribua para o seu bom funcionamento.

Portanto, o estudo técnico preliminar em questdo abordou apenas trés dos
varios elementos essenciais que compdem um ETP completo. Foram analisadas a
descrigcado das necessidades de contratacdo, devidamente alinhadas com o interesse
publico, as previsdes anuais que se encontram em consonancia com o planejamento
administrativo e a especificacdo detalhada dos requisitos necessarios. No entanto,
nao foram realizadas pesquisas de mercado para embasar as escolhas, as
estimativas quantitativas, o desenvolvimento do orgamento basico, bem como outros
fatores criticos que sdo componentes cruciais de um ETP abrangente. Logo, é
importante prosseguir com as etapas faltantes para a elaboragcdo completa e precisa

deste estudo técnico preliminar.

7.6.2 ANTEPROJETO

Definicao detalhada do projeto arquiteténico e/ou urbanistico geral de acordo
com as normas técnicas correspondentes e padrdes de projeto técnico vigentes -
com maior precisdo técnica na representacdo dos elementos arquitetdnicos de
acordo com as proporgdes recomendadas.

Produtos a serem entregues:

e Plantas baixas normalizadas e cotadas, nas quais deve constar o
dimensionamento dos elementos estruturais em planta (pilares ou similares),
com informacgdes textuais necessarias (nomes de ambientes, area construida,
locais de acesso, tipos, materiais e dimensdes de esquadrias, niveis de piso,
tipos de pavimento, especificagdbes de materiais de cobertura, pisos,

estruturas, revestimentos de paredes e forros, vagas de garagem, degraus de
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escada e demais elementos técnicos), em escala 1/50 ou 1/75, conforme
padrao técnico de representagao de projetos de Arquitetura e Urbanismo.

e Cortes normalizados e cotados, com informacdes textuais necessarias
(nomes de ambientes, niveis de piso, anotacbes de passeios e pavimentos
externos, elementos de estrutura e cobertura e demais elementos técnicos)
em escala 1/50 ou 1/75.

e Plantas de cobertura com definicbes completas: planos de aguas e
respectivos caimentos,rufos, calhas, rincdes, diagrama completo da estrutura
de cobertura, localizagdo e especificacdo de tubos de descida de aguas
pluviais, gargulas, grelhas e demais equipamentos e elementos construtivos
de drenagem, com especificagdo completa de materiais e demais elementos

construtivos, em escala 1/50 ou 1/75.

7.6.3 PROJETO BASICO

Segundo a NBR 16636, consiste essencialmente na execugao de projetos de
arquitetura e/ou urbanismo e projetos técnicos complementares (engenharia
estrutural e geotécnica, saneamento hidraulico, prote¢cao contra incéndios, redes de
drenagem, abastecimento de agua, elétrica, l6gica, cablagem estruturada, acustica,
telefonia, proteccdo contra sistemas de protegcdo atmosférica para descargas -
SPDA, sistemas de circuito interno de CFTV e controle de acesso, sistemas de ar
condicionado e/ou ventilagdo mecanica, comunicagbes visuais, mobiliario,
quantidades de materiais, servicos e fases de obra). Especificamente, as
caracteristicas de um projeto de construgao definem a necessidade da existéncia de

projetos complementares.

7.6.4 PROJETO EXECUTIVO

Definido pela NBR 13532 como detalhamento de projetos arquitetbnicos e as
técnicas complementares, projetos quantitativos, orgcamentos e especificacoes
técnicas seguindo as normas técnicas brasileiras, os prazos, requisitos de
implantagdo e viabilidade econdmico-financeira. O projeto executivo € configurado

como documento técnico que atende todos os requisitos suficientes e necessarios
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para execuc¢ao, definicdo de metas e prazos, planejamento, execugao e operagao da
obra a ser concluida.

O projeto de execugao tem como premissa um conjunto de desenhos, textos,
planilhas, graficos, imagens e maquetes eletrbnicas humanizadas, que incluem a
execucao de projetos arquitetdnicos e/ou urbanisticos, projetos técnicos, além do
levantamento fisico predial e/ou do territério fisico do empreendimento e do manual
de especificacdes técnicas, complementadas pelas quantidades de materiais e

servigos completos, além do orgamento a eles associado.

7.7 ORIENTAGOES

Diretrizes para a elaboracdo dos projetos e os documentos necessarios para

a realizacao da reforma e ampliacéo do refeitdrio institucional do IFBA.

7.7.1 PROJETO ARQUITETONICO

O projeto arquitetbnico deve adotar, no minimo, as orientagdes estipuladas
neste termo de referéncia. E necessario também estar em conformidade com os
cbédigos e normas vigentes na regido que se aplicam a elaboracao de projetos para
construcdes desse porte. Essas diretrizes incluem o Cédigo de Edificagées local, as
Normas de Uso do Solo e Gabarito locais, as Normas Técnicas da ABNT, as Normas
do Corpo de Bombeiros, a NBR 9050 referente a acessibilidade, as Normas das
concessionarias locais de redes e infraestrutura, a NBR 16636 que aborda servigos
técnicos especializados de projetos arquiteténicos e urbanisticos, a NBR 13532
sobre elaboragao de projetos de edificagdes, a NBR 6492 referente a representacao
de projetos de arquitetura, bem como outras normas e recomendacdes pertinentes.

O projeto deve abranger plantas como a de situagao e de locagao, que devem
acomodar, se necessario, um reservatorio elevado, bem como outras caracteristicas
fundamentais. Além disso, sdo requeridas plantas de cobertura, plantas baixas,
fachadas e cortes para fornecer uma visdo abrangente da estrutura. As plantas de
cobertura precisam incluir especificidades como orientagao,planos de coberturas e

de calhas com diregdes de inclinagdo, pontos de descida de aguas pluviais,
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posicionamento e dimensionamento de calhas, detalhes de cumeeiras e rufos.

Outros elementos cruciais sao as plantas de detalhamento: esquadrias,
equipamentos, bancadas, sistema de exaustdo, balcdes de distribuicao, fachadas e
descidas das aguas pluviais. Em conjunto com a planta de locagcédo de todo
mobiliario e equipamentos, que deve incluir a posicionamento exato de moveis como
mesas e cadeiras, tal como equipamentos essenciais, como freezers, fogoes,
camara de refrigeragdo e congelamento e outros. Para complementar o projeto, é
recomendado incluir a planta de detalhamentos de modveis fixos, fornecendo
informacgdes especificas sobre o design e as dimensdes de mdveis personalizados,
como balcdes de atendimento, bancadas e outras instalagdes fixas. Esses detalhes
sao essenciais para a fabricagao e instalagao precisa desses elementos.

Por fim, o projeto deve ser complementado com um caderno de
especificagdes técnicas, memorial descritivo, planilha de quantitativos e precos
detalhada por areas de edificagdes, composi¢cdes de custo unitario de servigos
discriminando material e mao de obra, conforme o padréo da SINAPI e PINI/TCPO
ou equivalente e a empresa contratada tem a obrigagdo de registrar a ART em
conjunto ao CREA/BA e/ou CAU/BA em relacdo aos servigos de elaboragcédo de
projetos e assinar o Termo de Responsabilidade Técnica do MPE, no qual ficara
documentada a sua responsabilidade na elaboracdo dos projetos, especificacbes
técnicas e no levantamento dos quantitativos e precos de servicos e materiais. Isso
assegura a conformidade técnica e a responsabilizacdo adequada no

desenvolvimento dessas atividades.

7.7.2 PAISAGISMO

A contratada é responsavel pela elaboragdo das seguintes informagdes de
paisagismo:

1. Planta geral de paisagismo: devera ser preparada uma planta geral que
inclua a indicagao das espécies de arborizagao, plantas decorativas, gramineas e
outros elementos a serem utilizados nas areas livres;

2. Planta baixa interna: caso haja paisagismo a ser implementado nas areas

internas, a contratada devera elaborar uma planta baixa especifica para essas
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areas, indicando a disposigao das plantas e elementos paisagisticos;

3. Detalhamento de floreiras e redes de drenagem;

4. Especificagbes técnicas;

5. Integragdo com os Projetos Elétrico e Hidraulico: E imperativo que haja
uma completa integracdo entre o projeto de paisagismo, elétrico e hidraulico,
abrangendo tanto as areas internas quanto externas do terreno. Isso inclui a
apresentacao dos projetos elétricos e hidraulicos que englobam todas as instalagdes
pertinentes a esses itens;

6. Planilha de quantitativos e pregos dos materiais e servigcos: Deve ser
elaborada uma planilha de quantitativos e precos dos materiais e servigos de forma
segmentada, preferencialmente dividida por areas de edificagées, como blocos ou
pavimentos. Adicionalmente, uma planilha de somatéria geral deve ser apresentada
para consolidar todos os custos;

7. Composigdes de Custo Unitario de Servigos: A contratada é responsavel
por fornecer composi¢cdes de custo unitario de servigos, detalhando separadamente
os custos relativos a materiais e m&o de obra. A soma total dos custos unitarios
deve ser apresentada em planilhas que sigam o padrdo estabelecido pela
PINI/TCPO ou similar;

8. Registro de ART (Anotagdo de Responsabilidade Técnica): A contratada
devera formalizar a Anotagdo de Responsabilidade Técnica junto ao CREA/BA e/ou
CAU/BA, referente aos projetos e servigos relacionados a elaboragéo do projeto de
paisagismo, como prova da responsabilidade técnica sobre o trabalho executado;

9. Assinatura do Termo de Responsabilidade Técnica do MPE: Além da ART,
a contratada devera assinar o Termo de Responsabilidade Técnica do MPE, no qual
sera registrada a responsabilidade da empresa em relagao a elaboragao do projeto,
especificagdes técnicas, levantamento dos quantitativos e pregos de servicos e

materiais.

7.7.3 ARQUITETURA DE INTERIORES E MOBILIARIOS
A contratada sera responsavel por fornecer as especificagées técnicas que é
essencial no refeitorio no @mbito da arquitetura de interiores.

1. Planta Baixa com o Layout de Todos os Ambientes: Devera ser elaborada
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uma planta baixa detalhada que apresenta o layout de todos os ambientes
envolvidos no projeto, proporcionando uma visao geral da disposi¢ao dos espacos;

2. Detalhamentos de Moveis Fixos: Deverao ser desenvolvidos detalhamentos
técnicos de moveis fixos, garantindo que esses elementos sejam projetados de
forma precisa e de acordo com as necessidades do projeto;

3. Especificagbes Técnicas;

6. Planilha de quantitativos e pregos dos materiais e servigos: Deve ser
elaborada uma planilha de quantitativos e precos dos materiais e servicos de forma
segmentada, preferencialmente dividida por areas de edificagdes, como blocos ou
pavimentos. Adicionalmente, uma planilha de somatoria geral deve ser apresentada
para consolidar todos os custos;

7.Composicdes de Custo Unitario de Servigos: A contratada é responsavel por
fornecer composi¢des de custo unitario de servigos, detalhando separadamente os
custos relativos a materiais e mao de obra. A soma total dos custos unitarios deve
ser apresentada em planilhas que sigam o padrao estabelecido pela PINI/TCPO ou
similar;

8. Registro de ART (Anotacdo de Responsabilidade Técnica): A contratada
devera formalizar a Anotacdo de Responsabilidade Técnica junto ao CREA/BA e/ou
CAU/BA, referente aos projetos e servigos relacionados a elaborag&o do projeto de
paisagismo, como prova da responsabilidade técnica sobre o trabalho executado;

9. Assinatura do Termo de Responsabilidade Técnica do MPE: Além da ART,
a contratada devera assinar o Termo de Responsabilidade Técnica do MPE, no qual
sera registrada a responsabilidade da empresa em relagédo a elaboragao do projeto,
especificagcdes técnicas, levantamento dos quantitativos e precos de servigos e

materiais.
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7.7.3 ETAPAS DO DESENVOLVIMENTO DOS SERVICOS

Etapa 1 - Elaborac&o de Projetos Basicos, Especificagdes Técnicas, Planilha
de Quantitativos, Orgamento, Composi¢cdo de Precos Unitarios e Cronograma
Fisico-Financeiro da obra.

Etapa 2 - Desenvolvimento de Projetos Executivos, Especificacbes Técnicas,
Planilha de Quantitativos, Orgcamento, Composicdo de Precos Unitarios e
Cronograma Fisico-Financeiro da obra.

Etapa 3 - Aprovacao dos Projetos Executivos pelos 6rgaos competentes,
incluindo o pagamento das taxas correspondentes.

Os projetos devem contar com a supervisdo de técnicos designados pela
Contratante, os quais dardo o aval para cada etapa do desenvolvimento das
edificagdes, desde os estudos iniciais até a proposta final.

A documentacgao deve ser entregue tanto em formato digital quanto analdgico.
A versao digital deve ser armazenada em um CD ou DVD, contendo os desenhos
em formato IFC, RVT, DWG, MAX e PDF, imagens em JPG ou TIF com alta
resolugcdo para impressao sem perda de qualidade, textos em DOC e PDF, e
planilhas em XLS e PDF. Quanto ao material analégico, os desenhos, em escala
apropriada, devem ser impressos em papel sulfite (1 copia) com dimensdes
adequadas para facilitar a compreensdo e manuseio, conforme a Série A disposta
na ISO 216. Textos e planilhas devem ser impressos em papel sulfite ou similar no
formato A4.

Os projetos devem estar em total conformidade com todas as leis e
regulamentagdes municipais, estaduais e federais aplicaveis, sem qualquer
desconformidade legal. A aceitagao dos projetos sera determinada pela Contratante,

que podera solicitar informagdes adicionais, se necessario.

7.7.4 PRAZOS
Os prazos para a execugao das etapas mencionadas serdao definidos pela

comissao responsavel pelo processo licitatorio.
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8. CONSIDERAGOES FINAIS

Ao final desta pesquisa, apés a analise dos dados obtidos e a profunda
discussao do estudo técnico especifico para a solugao da reforma ou ampliacdo do
refeitorio do Instituto Federal do IFBA, torna-se evidente a relevancia desse trabalho,
para embasar decisbes administrativas relacionadas com a contratagdo de projetos
entre a administragdo publica e a iniciativa privada, respaldados por um detalhado
embasamento tedrico. Fica claro que a coleta e analise de informagdes pertinentes
sdo essenciais para a validagao e apoio a elaboracdo de um Termo de Referéncia
abrangente, capaz de abordar todas as nuances necessarias para o sucesso desse
espaco.

Considerando que o objetivo geral da pesquisa consistiu em levantar dados
para promover a melhoria dos principais aspectos atuais e criticos do refeitério com
vistas a posterior elaboragdo de um Termo de Referéncia para a execugao de uma
obra de reforma e/ou ampliagdo na area de alimentacdo do IFBA, destaca-se em
analise do fluxo de pessoas e alimentos nos espacos internos da construgao, a
avaliacado da estrutura atual em vigor e a investigagao das atividades que afetam a
referida area, resultando em um planejamento de disposicdo de espacos e areas
minimas para cada um deles.

Os resultados obtidos ao longo deste estudo apontaram para a conclusao de
que a ampliacdo do refeitério € uma necessidade real e viavel. A analise dos dados
de percepgao dos usuarios constatou que ha um reconhecimento da necessidade de
expandir o refeitério para acomodar de forma mais adequada os estudantes. O
pré-dimensionamento realizado fornece uma base solida para o planejamento futuro,
considerando aspectos como a capacidade, layout e funcionalidade do refeitorio. Ao
reconfigurar as areas de producdo, ficou evidente que apenas uma redistribuicéo
dos espacos nao seria suficiente, necessitando, portanto, de uma ampliagdo das
instalacées. Dessa forma, é possivel dividir adequadamente as camaras, prever um
DML, ampliar os restante dos espacos e atender as demandas de maneira mais
eficaz, mostrando que a ampliacdo é uma necessidade para que todos os espagos

estejam adequados. Isso levou a uma area total de 778,74 m?, representando um
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aumento de aproximadamente 67% em relacéo a area total existente, respondendo
assim ao problema de pesquisa. A area de produgao atual, apontada como um dos
principais empecilhos para a expansao do numero de refei¢ées, necessita aumentar
em 74%.

Apods a elaboragao do pré-dimensionamento, ficou evidente a necessidade da
ampliacdo do saldo social em cerca de 83,77%. Isso se torna ainda mais claro
considerando os dados de percepcdo dos usuarios, em que um percentual
significativo, representado por 60,7% dos estudantes, manifestou incbmodo com a
desordem nas filas. Os dados da pesquisa vém a justificar o incbmodo relatado, uma
vez que a area atual do saldo social do refeitério corresponde apenas a 76,65% da
area necessaria para comportar o fluxo atual de estudantes e 54,36% da area
necessaria para atender 1500 refeicbes diarias, que corresponde a demanda
projetada.

Com a expansao planejada do espago de distribuicdo, espera-se que o0s
fluxos de pessoas se tornem mais intensos, porém, mais organizados,
proporcionando uma experiéncia mais agradavel para todos. Esses resultados
reforcam a importancia de seguir adiante com o projeto de ampliagao do refeitério.
Ndo apenas por responder as necessidades da comunidade académica, mas
também melhorar a eficiéncia operacional e a experiéncia geral dos usuarios.

Embora tenha-se avancado bastante na compreensdo do problema e na
obtengdo de feedback dos usuarios, é importante reconhecer que este estudo se
concentrou em uma fase inicial do processo.

A partir da indagacédo do estudo “Quais sa@o as diretrizes de projeto que
devem ser consideradas em futuros projetos de ampliagcao do refeitério do
IFBA/Campus Salvador para viabilizar a elaboragido de um projeto
arquiteténico e corrigir os problemas existentes no espacgo atual?”, foi possivel
responder e obter os dados necessarios para facilitar a ades&do de um projeto de
ampliagdo para o refeitério. Dessa forma, as informac¢des sobre os ambientes
necessarios, os tamanhos minimos de acordo com suas fungdes, a quantidade de
fluxos em cada espago e as medidas arquitetdnicas que devem ser adotadas nessa

construcao, foram apresentadas nessa pesquisa.
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Outrossim, € importante ressaltar que o mais indicado é que a parte de
recebimento de materiais, armazenamentos e agougue se localize no pavimento
inferior, e as areas de producao e distribuicdo fiquem no pavimento superior. Esse
modelo foca em uma divisdo espacial que otimize os fluxos e aumente a
produtividade dos processos do refeitorio.

Os passos criticos envolvem a efetuacao das etapas subsequentes do Estudo
Técnico Preliminar, que ndo foram abordadas nesta pesquisa. Estas etapas incluem
a elaboragdo detalhada de projetos, considerando aspectos como design
arquiteténico, engenharia estrutural e outros elementos fundamentais. No entanto,
consta que as questdes orgamentarias, regulamentares, os potenciais impactos
ambientais e as medidas mitigadoras correspondentes representam os principais
pontos criticos que os dirigentes do planejamento devem considerar, a fim de
alcancar a solugdo mais favoravel e adequada a ser adotada na contratagdo do
projeto. Espera-se que a expansao do refeitério se concretize no futuro préximo,
atendendo as necessidades da comunidade académica e contribuindo para o
sucesso do IFBA.

Além disso, € fundamental considerar as duas alternativas, a expansao
vertical e a construgdo de um novo refeitério em uma area diferente, a fim de
contemplar as vantagens e limitagdes inerentes a cada opg¢éo e decidir com clareza
e assertividade qual delas é mais favoravel.

A realizagdo da expansao vertical do atual refeitério, isto €, a criagao de mais
um pavimento, impulsiona a reforma do espaco existente, proporcionando uma
nova perspectiva para a area e uma utilizagdo mais eficiente. Isso requer uma
reforma do atual refeitério, incluindo a reconfiguragdo do subsolo, a expansao e
realocagao da area de produgao para o térreo, e o desenvolvimento de mais um
pavimento de saldo social.

Ademais, ha a opgao de expandir, ampliar e reformar o refeitério em um outro
local, especificamente no terreno disponibilizado pela instituicdo, das casas 28, 29 e
31. Essa outra regido, proporciona uma possibilidade de construir do inicio um novo
refeitério que se adeque perfeitamente a necessidade atual e futura. No entanto,

vale ressaltar que esta alternativa implica a demolicido das casas, levantando assim
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questdes importantes relacionadas ao interesse de preservagao do patrimonio, dada
a possivel relevancia historica das casas antigas.

O processo de decisao entre uma alternativa ou outra devera ser antecedido
de estudos técnicos e financeiros, que contemplem aspectos legais, construtivos, de
planejamento estratégico institucional, logisticos e orgamentarios. Apenas diante de
informagdes embasadas pode-se garantir a melhor solugdo a ser adotada que
oferega vantagens em multiplos aspectos para a comunidade do IFBA.

Com o embasamento desenvolvido ao longo do estudo, torna-se clara a
recomendagao dos autores em realizar um estudo aprofundado do melhor custo
beneficio de um planejamento estratégico institucional para concretizar a melhor
decisao das opg¢des de ampliagao e reforma do refeitério do IFBA/Campus Salvador,
garantindo a criagcdo e organizagdo de todas as areas necessarias em uma UAN

desse porte e com essa fungéao.
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APENDICE A

ENTREVISTA SEMI-ESTRUTURADA APLICADA A EQUIPE DE NUTRICIONISTAS
DO IFBA E DA EMPRESA TERCEIRIZADA.

1. Qual a capacidade atual do refeitério ?

2. Quantas refeicdes sao distribuidas por dia e por turno?

3. Quais sao as principais dificuldades enfrentadas na area de producéo,
especialmente em relacdo ao armazenamento de comida?

4. Existe um fluxo separado para a retirada dos residuos de lixo?

5. O fluxo da area de producéao é adequado?

6. Com a verticalizacdo, quais os espacos necessitam estar mais proximos e
quais podem estar separados ?

7. Como administrar o novo fluxo de funcionarios a partir da verticalizagao do
refeitério com base em informagdes nutricionais?

8. Os ambientes do refeitorio estdo bem distribuidos?

9. A quantidade de pias disponiveis nas areas de higienizagao é suficiente para
atender as necessidades dos funcionarios?

10.Quais equipamentos adicionais sao considerados necessarios para a
ampliacdo da cozinha?

11. Com a ampliagao do refeitdrio, que areas serao exigidas e ndo ha atualmente
no espacgo e podera ser adicionada com a reforma?

12.Seria necessario quantas salas para os profissionais de chefia
(nutricionistas)?

13.Em uma cozinha industrial, ha uma divisdo necessaria na preparagao e
producdo dos alimentos, atualmente esta organizada e funcionamento
devidamente ou com a reforma precisa se atentar e remodelar?

14.E necessario que a area de lavagem dos pratos seja perto da area de
distribuicao ?

15.Com a ampliacdo de mais um andar, como seria o transporte dos alimentos

para cima ?
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APENDICE B

FICHA DE OBSERVACAO DA ANALISE ESPACIAL DO REFEITORIO DO
IFBA/CAMPUS SALVADOR

FICHA DE OBSERVAGCAO DO REFEITORIO

Quantos ambientes possui?

Tem o tamanho necessario para a producéao e distribuicao de alimentos atual?
E para o aumento do fornecimento de refeigcbes?

A area de producgao tem iluminacao e ventilagdo adequada?

O local do consumo das refeigdes tem iluminagao e ventilagao adequada?
Quantas mesas e cadeiras existem?

O refeitério tem condi¢des de ser ampliado para cima ou ao lado?

© N o g bk~ w0 DN =

Existe acessibilidade?
9. Tem espaco destinado para as filas?
10.Possui uma area de recebimento de material?

11. Possui area reservada para a retirada do lixo?



APENDICE C

Questionario aplicado aos discentes do IFBA para fins de avaliagéo de

1.

percepcao dos usuarios.

Qual a sua idade?

Qual modalidade de curso profissionalizante vocé faz parte?
- Cursos Integrado
- Curso Superior
- Curso Subsequente
Em qual turno vocé usufrui do refeitorio?
- Almocgo
- Janta
- nao utilizo
Sua carga horaria exige que vocé almoce/janta no IFBA ou em regides
préximas?
- Sim
- Nao
O espaco do refeitorio é confortavel?
- Sim, ele é confortavel
- Nao, ele precisa melhorar
- Sim, ele é confortavel, mas poderia melhorar

A estrutura tem uma boa ventilagado?
- Sim, ele é confortavel
- Nao, ele precisa melhorar
- Sim, ele é confortavel, mas poderia melhorar

A estrutura tem uma boa iluminacéao?
- Sim, ele tem boa iluminagao
- Nao, ele precisa melhorar
- Sim, ele é confortavel, mas poderia melhorar

Do ponto de vista da arquitetura, qual o ponto forte do refeitério?
- Ventilagao
- lluminacao
- Conforto
- Tamanho

Quando vocé esta no refeitorio, o que vocé mais repara na estrutura?
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- Ventilagao
- lluminacao
- Conforto

- Tamanho

10.Do ponto de vista da arquitetura, qual o ponto fraco do refeitério?
- Ventilagao
- lluminacao
- Conforto
- Tamanho

11. Qual sugestao vocé forneceria para a reforma da decoracao do refeitorio?
(aberta)

12.Quanto tempo vocé passa em média na fila do refeitério?
- 5-15min
- 15-30 min
- Mais que 30 min
13.0 tempo em que vocé passa na fila do refeitorio, afeta suas experiéncias no
local?
- Sim
- Naéo
14.0 refeitédrio é acessivel? (questdo opcional)

15.Como poderia melhorar a acessibilidade? (questao opcional)



DADOS DO LEVANTAMENTO DO MOBILIARIO E EQUIPAMENTOS
NECESSARIOS E EXISTENTES

APENDICE D

DIMENSOES DOS EQUIPAMENTOS

ARMARIO DAS NUTRICIONISTAS 2,8x1,0m
ARMARIOS DA COZINHA 0,8x0,4m
ARMARIOS DA DML 1,0x0,4m
BALCAO ACOUGUE 2,2x0,65m
BALCAO COZINHA 5,4x0,8m
BALCAO DA DISTRIBUICAO 6x0,8m
BALDES DE LIXO 1,3x0,95m
CADEIRA DAS NUTRICIONISTAS 0,37x0,34m

CADEIRA DO SALAO SOCIAL

diametro 0,4m

CHAPA QUENTE 1,10x0,8m
EXPOSITOR 1,4x0,6m
FOGAO INDUSTRIAL 1,04x0,87m
FORNO COMBINADO 0,90x0,80m
FREEZERS 1,3x0,95
MESA DA COZINHA 1,04x0,87m
MAQUINA DE LAVAR PRATOS 0,65x0,6m
MESA DA AREA DE LAVAGEM 1,2x1,0m
MESA DAS NUTRICIONISTAS 1,0x0,65m
MESA DE UTENSILIOS 1,5x0,9m
MESA DO SALAO SOCIAL 1,8x1,0m
PASS THROUGH 2,27x1,08m
PIA ACOUGUE 0,90x0,65m
PIA DA AREA DE LAVAGEM 0,7x0,7m
PIA DA COZINHA 1,4x0,7m
PIA DE HIGIENIZACAO 0,4x0,3m
PRATELEIRA DA DML 0,5x0,4m
PRATELEIRAS DAS CAMARAS 1,0x0,4m
PRATELEIRAS DOS SECOS 1,0x0,4m
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DIMENSOES DAS ESQUADRIAS DO PRE-DIMENSIONAMENTO

ESQUADRIA

JANELAS DA COZINHA
JANELAS DO SALAO SOCIAL
PORTA DA COZINHA

PORTA DA DEP. DE RESIDUOS
PORTA DA DML

PORTA DAS CAMARAS

PORTA DAS SALAS DE NUTRI.
PORTA DO ARM. SECO
PORTAS DA AREA DE LAVAGEM
PORTAS DA DISTRIBUIGAO
PORTAS DA HIGIENIZACAO
PORTAS DO SALAO SOCIAL

APENDICE E

DIMENSOES

3,20x0,60m
3,00x2,00m
1,20x2,10m
1,00x2,10m
0,80x2,10m
1,20x2,10m
0,90x2,10m
1,20x2,10m
1,20x2,10m
1,20x2,10m
1,20x2,10m
2,00x2,10m
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APENDICE F
PRE-DIMENSIONAMENTO
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—
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1.20
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